MENU DU REVEILLON

Josephine
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Gougéres au Comté affiné 24 mois

ENTREES
Foie gras de canard des Landes, brioche toastée
Queues de langoustines juste rdties, beurre citronné
Saumon d’Ecosse, fumé maison, créme, sirop d’érable et blinis
Bisque de langoustines, crodtons, rouille et emmental
Ravioles de cépes de la Mére Maury, sauce Foie Gras

Les 6 gros escargots de Bourgogne au beurre persillé

PLATS
Linguine a la Truffe
Tournedos Rossini, gratin Dauphinois
Millefeuille de pigeon fermier, cuisses confites, rosace de pommes de terre
Vol-au-vent de volaille et morilles au vin jaune
Noix de Saint-Jacques de Honfleur snackées, sauce corail et purée de céleri
Filet de Turbot réti, fondue de poireaux

Le Légendaire beeuf Bourqguignon, aux joues de beeuf Black Angus

FROMAGES OU DESSERTS
Brie truffé ou comté affiné 24 mois
Soufflé au Grand Marnier
L’incroyable Millefeuille Joséphine
Nougat glacé aux amandes, pistaches & fruits confits
Tarte fine aux pommes, glace vanille

Fondant au chocolat, cceur de créme de marrons, glace au yaourt

175 euros par personne hors boisson



CHRISTMAS AND NEW YEAR'S EVE MENU

Joseéphine
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Gougéres with aged Comté cheese

STARTERS
Duck foie gras terrine, toasted brioche
Lightly roasted langoustine tails, lemon butter
Homemade smoked Scottish salmon, cream, maple syrup and blinis
Langoustine bisque, croutons, rouille and Emmental cheese
Ceps mushroom ravioli with foie gras sauce

Six large Burgundy snails with parsley garlic butter

MAIN COURSES
Truffle Linguine
Tournedos Rossini, gratin Dauphinois
Farm Pigeon Millefeuille, confit legs, potato rosette
Poultry and Morels mushrooms vol-au-vent, yellow wine sauce
Panfried scallops, coral sauce and mashed celery
Roasted Turbot fillet, vanilla-scented leeks fondue
The Legendary beef Bourquignon made with Black Angus beef cheeks

CHEESES OR DESSERTS
Truffled Brie or 24-month matured Comté
Grand Marnier Soufflé
Josephine’s Incredible Millefeuille
lced Nougat with almonds, pistachios & candied fruits
Thin apple tart, vanilla ice cream

Chocolate fondant with chestnut cream heart, yogurt ice cream

175 euros per person excluding drinks



