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PRIX NETS, SERVICE COMPRIS EN EUROS.
La liste des allergènes est disponible sur demande.

Chef de cuis ine

REMI HENAUX

Amuse-bouche 

Carpaccio de Saint Jacques
Vinaigrette d’agrumes  & Citron Caviar

Scallops carpaccio, 
Citrus vinaigrette sauce, lemon caviar

Foie gras poêlé 
Tarte sablée au spéculos

Compote mangue & passion

Pan-fried Foie gras
Speculos shortbread biscuit

Mango & Passion fruit purée

Cuisse de Chevreuil, éclats de pistache 
Céleri & chou pointu 

Roasted Venison leg, pistachio sliver
Celery & Pointed head cabbage

Saint Nectaire
Salade poivrée à la truffe Melanosporum

Saint Nectaire cheese
Melanosporum truffle salad

Dôme soufflé au chocolat Jivara

Jivara Chocolate Soufflé

M e n u  s e r v i  a u x  d î n e r s  e n t r e  l e  2 0  D é c e m b r e  e t  l e  2  

J a n v i e r ,  a i n s i  q u ’a u x  d é j e u n e r s  d u  2 5  D é c e m b r e  e t  d u  1 e r

J a n v i e r  

M e n u  p r o p o s e d a t  d i n n e r b e t w e e n D e c e m b e r 2 0 t h  a n d  

J a n u a r y 2 n d .  I t  w i l l a l s o b e a v a i l a b l e a t  l u n c h  o n  

D e c e m b e r 2 5 t h  a n d  J a n u a r y 1 s t .  

Menu des Fêtes d ’Odet te

85€ par  personne


