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Au détour de son parcours, Samuel croise Alexandrine sur son chemin, un duo
qui deviendra rapidement inséparable. Leur rencontre il y a quelques années
est le point de départ d'une audacieuse aventure commune : celle de
concrétiser leur réve ensemble. Alexandrine, diplémée en cenologie et
passionnée des grands crus frangais, évolue dans des établissements
prestigieux en tant que sommeliere aux cétés de maitres hoételiers les plus

renommeés.

Le tandem saisit alors 'opportunité de fusionner leurs passions, créant ainsi

I'alliance parfaite entre haute gastronomie et vins d'exception.

"Nous avons choisi de vivre cette aventure main dans la main, car c'était une
évidence. Aujourd’hui, nous vivons de notre passion’, nous confie-t-elle avec
un sourire complice. "Samuel était destiné a devenir chef, des qu'il parle de

cuisine, ses yeux s’illuminent... I"
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P&té en croldte d’agneau de Didier Allibe
Abricot sec et romarin
Foie gras tout feu tout flamme
Praliné de noix et piment - Clémentine et cacao
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Bonbon de sandre et betterave

Cerf en crolte des chasses alsaciennes
Ecrasé de pomme de terre et chataignes - Geniévre
Potimarron - Glace de viande
Volaille en souvenir de Monsieur Paul
Morilles estragon et noilly Prat
Risotto et [égumes d'hiver
Rencontre entre 'omble chevalier et la truite rose
Insert farce fine aux herbes - Fumet herbacé

Pommes dauphines

Fromage sec ou blanc

Chevre kiwi
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Tout chocolat

55€ * *Profitez d’'un service supplémentaire
(au choix) pour le menu & 69€



V]owe: cofoi
Lo pele Juvellione |

Les enfants doivent se régaler, découvrir de nouvelles saveurs tout
autant que les parents !

Raison pour laquelle vous n‘avez plus qu’d choisir un plat du menu au fil
du temps et des saisons ...

Mise en bouche

+

Plat au choix
(présent dans le menu “Au fil du temps et des saisons”)

+

Dessert

Verre de sirop

18€




