
Un festin de Noël

M I S E  E N  B O U C H E

Huître en gelée au caviar de Sologne

E N T R É E

Duo de foie gras 
(  mi-cuit  à la praline Mazet & crème brûlée )

T R O U  S O L O G N O T

P L A T  P R I N C I P A L

Dos de sanglier en croute de cèpes,  mijoté de

légumes racines et  pommes caramélisées,  jus


au poivre long



ou//et



Pavé d'esturgeon de Sologne,  piqué au

kumquat,  risotto d 'épeautre et  butternut, 


écume de combava et  caviar

F R O M A G E

Trilogie de fromages fermiers

L A  C R O I X  B L A N C H E  D E  S O L O G N E
2 5  D E C E M B R E  2 0 2 2



7 0  €  M E N U  C O M P L E T

6 0  €  ( 1  P L A T  P R I N C I P A L )

D E S S E R T

Délice exotique chocolat blanc et noir



MENU DU REVEILLON 
2022 / 2023

MISE EN BOUCHE
Royale de topinambour et espuma d'huitres et

caviar

Foie gras mi-cuit aux épices exotiques et chutney
poire trufée

ENTRÉE

PLAT
Saint-jacques poêlées, mousseline de cerfeuil


tubéreux, écume de lait d'amande

DESSERT
Déclinaison autour des agrumes et châtaigne

FROMAGE
Parfait de Selles-sur-Cher AOP, mâche noisette

TROU NORMAND
Granité de champagne ananas et rhum

PLAT
Suprême de pintade fermier parfumé à la morille
meli-melo de légumes,  jus aux  morilles séchées 

LA CROIX BLANCHE DE SOLOGNE
31 DECEMBRE 2022

130 € (HORS BOISSONS) 



Café mignardises

https://www.google.com/search?rlz=1C1CHBD_frFR1005FR1005&sxsrf=ALiCzsZsidqUHlOL8_vWPVtb5dc3Dj4CoA:1668515011667&q=Espuma+d%27huitres+et+caviar&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwiikcrklrD7AhUTg_0HHYgoAqMQkeECKAB6BAgEEAE

