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Morceaux de homard bleu nappés
Bouillon d’algue ct de concombre
Rafraichissant 2 la japonaise
Muscadet GAIA 2020, Jéréme Bretaudeau
Quenelles de bar de ligne
Briochée aux coquillages
Riesling Grand Cru Rangen de Thann 2005, Olivier Humbreelit
LE B 2
Filet de veau a la ficelle
Sabavon au jus de trutte
Pinot Noir Statera 2020, Jérome Bretaudeau
Agneau de lait
Morccaux au feu de résineux, grande sauce moderne
Chéteau Lalite Rothschild 1990, Pauillac, Saskia de Rothschild
I magnum
Saint-Nectaire affiné
Dec la maison Quatrchomme
Chateau I'tyangile 2000, Pomerol, Saskia de Rothschild
En magnum
Comme un calisson
Fine glace rovale a 'émulsion d’amandes
Pinot Gris Clos Windsbuhl 2002, Vendanges Tardnes,
Olnrer Humbrecht
Mignardises
Chocolats Alléno & Rivorre

FEaux minérales de Saint Géron



