MENU « Au détour des Saisons »

Chrisiophe Dufossé, laissant libre cours a |'inspiralion du moment,
vous invite 3 une balade culinaire a travers les saisons ...
Un voyage idéal pour découvrir sa cuisine mettant 3 |'honneur les procluiis duMarch¢

« en porfions adaptées a la dégustation »

En 3 Services En 5 Services En 7 Services
14, 0€ Hors Aoissons 790 € Hors Aoissons 24, 0 € Hors Aoissons

Nofre chariot de Fromages Frais & affinés
Maison Philippe Olivier, Maitre- {romager Affinesr  28€
Pain rustique iagon Attisanal, Cl'\uiney de saison

Pefite Salade de Jeunes Pousses Croquantes

Pour Débuter...Mes Envies Gourmandes
Tourteau Céte d'Opale
Vapeur o|'A|gues, Caviarde So|ogne Baerii, Fleurette Yuzu, Aiol;,
Eau de Bouillabaisse tremblotante
Euf Bio Maison Lemirre
CEufen Texture, Siphon Mayonnaise
Blanc d'ceuf cuit comme 2 plat, (Euf « Gravlax », Jaune d'CEuf Concentré
Chou Rouge
Composition autour du Chou Rouge, Embeurrée, en Pickles

Pomme Fruit, Pignons de Pin Torréfiés

Cochon des Hauts de France Confit
Endive du Nord dit « Chicon »
Ceeur d'Endive Feuille en Croite d'Aromates Cuit au Four
Verdurette Croquante, Confiture Aigre-Douce, Noix du Jardin grillées

*%
Saumon de « Fontaine »
Cuisiné a I'Huile d'Aromaies, Ciironne"e, Agrumes d'Hiver
Pourpier en Fleurette, Quelques Feuilles en Croq'Salade, CEufs de Saumon

Panais entier réti au Poélon
*%

Saint-Jacques de la Cate d'Opale
Saini-Jacques snackée, Jus de Veau réduit Baie de Timur
Butternut Rati au Beurre Salé

Rapée de Ci\éiaigne, condiment Noisette

Volaille fermigre de Licques Label Rouge
Mille-feuilles de |égumes d'hiver ala truffe Melanosporum
Sauce Gourmande au Foie-Gras

k%

Agrumes, Champagne Brut

Superposiiion d'Agrumes dumoment « Pomelos, Orange Sanguine, Citron Vert »

Réduction de Champagne, Sorbet Gingembre
Chocolat Oqo Caraibes Bio

Crémeux Chocolat Ogo 70%, Chartreuse Coulante
Nuage de Fumée au Sapin Terrestre, Opa|ine Croquanie



