
 Le 1920, 2 étoiles au Guide Michelin, a le plaisir d’accueillir  
les domaines Blard & Fils et Fabien Trosset, pour un dîner unique  

autour des vins, élaboré par le chef Julien Gatillon.

Dîner œnologique Domaines
Blard & Fils  et  Fabien Trosset

Jeudi 4 août 2016



Menu Dîner œnologique

Crémant de Savoie « Brut Alpin », Domaine Blard & Fils

a

Amuse-bouche 

Tomate Green Zébra à la buratina crémeuse - Condiments, pesto basilic et fougasses au serpolet

a

Omble mariné au sel et au sucre, livèche, céleri et pomme Granny-Smith
Vin de Savoie « Anno Domini » 2014, Domaine Blard & Fils 

a

Gamberoni du Golfe de Gênes façon « Fernand Point »
Roussette de Savoie 2014, Domaine Blard & Fils

 a

Homard breton cuit au beurre demi-sel, moules de Bouchot au safran
Chignin Bergeron « Sur la Crouza » 2014, Domaine Fabien Trosset

a

 Pigeon du Poitou rôti au sautoir, les cuisses cuisinées sur toast au foie gras et sauce poivrade
Mondeuse Arbin 2014 « Avalanche », Domaine Fabien Trosset

a

 Fromage de nos montagnes, chutney et toast melba
Roussette de Savoie 2013, Domaine Blard & Fils

 a

Myrtilles du Pays, grué de cacao et jus Mondeuse
Mondeuse Arbin 2015 « Molatret », Domaine Fabien Trosset

Sur réservation uniquement - Nombre de couverts limité - ouverture des réservations à partir de 19h30 
Le 1920, +33 (0)4 50 21 25 03 - www.mont-darbois.fr

Menu dégustation avec un accord Mets & Vins à 180 € par pers.
Eaux minérales et café inclus

Jeudi 4 août 2016


