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(_ocktail

[Foie gras au torchon, brioche, ketchup d’abricots
Burgcrs de filet mignon tout garnis

Poutine inversée

Esturgcon laqué alerable et soya, Puréc de feves

étoncles glacés a la limette, vanille et amandes
g s

\in servi : Crémant du Jura, Domaine André et Mirei”e Tissot

Entrée

[ines tranches de saumon mariné et concombres
Caviar, cresson et babeurre

Vin servi:| es Clos des Rouliers, Anjou 2005

Plat

| e laPin de Stanstead

Kébles rotis et cuisses braisées

Cl‘wantercnes, toPinambours et cassis
\in servi : Givry ChamP | alot 2005, Bourgogne

I‘romage
Al]crecl le fermier

T artelette de ?igues au vin rouge, endives et pomme crue

Vin servi: Vina |_anciano rioja 1999

Desser’c

Fot de créme au citron
Salade de meringues, framboises et noisettes
Mini financiers chauds

Vin servi: Pen Rﬁé Donnagugata Passito~di~Pante“cria



