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Effiloche de volaille en dome et crackers aux graines
Mini-concombre et mousse a la sardine, gelée de bisque
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En terrine et en creme glacee, lentilles vertes a la verveine, pain
d’épices, tuile de pain croustillance, cremeux torrefie et ajo blanco

G INGE A T

La selle cuite a basse tempéracure, farcie a la tomate confite et
sarriette, houmous de carotte fane a la cacahuete, mini-
carotte, navets, petits pois et jus d’agneau reduit

FROMAGE

En faisselle de la ferme « Le Champ Vert »
par Anne et Laurent Colas
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Au Plateau affine par nos soins et nos producteurs
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En parfaic glace, praline, chouchou, espuma légere au Grand Marnier
et agremence d’agrumes
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Guimauve a la Chartreuse
Tartelette au chocolat Weiss
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