
S A I N T - J A C Q U E S
En raviole accompagnées de gambas à l’estragon, crémeux de
poireaux au combawa, bisque de homard émulsionnée

M I S E S  E N  B O U C H E
Asperges  en  verr ine  e t  magret  de  canard fumé et  fourme
Ratatoui l l e  en  ge lée  e t  sablé  aux herbes  de  Provence

F O I E  G R A S
Marbré au cacao, voile aromatisé au sureau, fraises et
briochette 

V E A U
Cuit  dans  un  boui l l on  l égèrement  vani l l é ,  déc l ina i son
d ’ar t i chauts  e t  champignons ,  jus  r édui t  e t  c rémé  

menumenu
F Ê T E  D E S  M È R E S
8 6  €

F R O M A G E
En fa i s s e l l e  de  la  f e rme  «  Le  Champ Vert  »  
par  Anne  e t  Laurent  Co las
Ou
Au Plateau  a f f iné  par  nos  so ins  e t  nos  producteurs

C H O U X
Marbré au cacao, voile aromatisé au sureau, fraises et
briochette 

M I G N A R D I S E S
Financier pavot et citron
Guimauve à la passion 
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