L’ACCORD PARFAIT VINS ET METS
ERIC FRECHON, Chef étoilé du Bristol, Paris (*** au Guide Michelin)
MARCO PELLETIER, Chef Sommelier du Bristol, Paris

L’alliance d’un gibier a un grand bourgogne prend ici tout son sens. La puissance de ce
pinot noir trés féminin entre en accord parfait avec la délicatesse de la poule faisane.
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2 ballons de poule faisane friss Lo frosser dowee mimudes  au 9”‘””
1 dl d’huile d’arachide Seorvin avec la ﬁ/wnw de fua/fa/ém dowces aw
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gras.
1 gousse d’ail
1 branche de thym
100 g de beurre + 2 noix
400 g de patates douces
100 g de foie gras confit
200 g de beurre pommade
20 g de truffe blanche 2@]5
30 g de poudre d’amande

50 g de chataignes cuites AVEC NOS VGEUX GOURMANDS
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