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Le Chef Gilles DUDOGNON,
Henri DUDOGNON et Guillaume RAGOT

vOous proposent...

Chawan Mushi aux Topinambours truffes,
Jus de Volaille aux Saveurs d’Asie et Croustilles

La Compression de Foie Gras, Ris de Veau,
Artichauts et Truffes Melanosporum

Les Saint-Jacques en deux Services
Croustillantes lardees aux Truffes, Sabayon Cresson en Plume,
Makis iodes aux Salicornes, Butternut et Ecume truffee

Le Classique Chapon farci cuit doucement, Jus Gouteux,
Ry

Pommes soufflees et Crosnes, Truffes premiéres

Le Brie Truffe Maison du Fromage, Salade de Mache

La Fraicheur Clementine Chiboust et son Sorbet

[.a Buche glacée Noisettes, Choco-Croustillant

Cafe et Mignardises

Ce menu vous est propose
au tarif de 185€ par personne (hors boissons)
Toute reservation de table devra saccompagner
d’un versement d’arrhes de 300€
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Le Chef Gilles DUDOGNON,
Henri DUDOGNON et Guillaume RAGOT

vous pI’OpOS@Ht...

LE MENU DE LA SAINT SYLVESTRE

LES SURPRISES APERITIVES

Le munt rateé Croaute,
Le Cone Chevre, Betteraves & Caviar
Le Bonbon d’'Fuwitre fumee et Legumes d’ Foiver

LOURSIN EN DEUX SERVICES

Les Langues Tiedes, Pressé d' Epinards.Sawce Mido
cn Ceviche et Mangue

LES TRUFFES

retites pates, Jaune d'ceuf fume,
Jrufres Premieres, Ecwme de Pomune de terre

LA LANGOUSTINE EN DEUX SERVICES

n Gyoza, Bowillon de Chowx rowge,
facorn Jinchi
Croustillante, Syphon awx Savewrs d’ Asie

LE HOMARD EN DEUX SERVICES

ROti, Sarrasin et Ecume iodée
S superposition, Jud de Carapaces

LA FRAICHEUR ANANAS
facon Pina Colada

LE PITHIVIERS DE PERDREAU,

Foie gras et Shitake, Céleri confit,
Folreawx farcd awx Jruffes

INSPIRATION D’'UN MONT BLANC
Chataicgne, UVanille et Casdsid

Caje et NMignardides

RELAIS & °
CHATEAUX

Ce menu vous est pI’OpOSé

au tarif de 295€ par personne (hors boissons) +
Toute reservation de table devra s’accompagner
X d’un versement d’arrhes de 300€ '



