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FETE DES MERES

# dimanche 26 mai 2024 =

Mise en bouche
S

Crémeux d'Asperge glacé, Lieu noir en carpaccio
mariné au café & a l'orange
Petits pors frais
ou

Paté Crolte du Chef - ris de veau, foie gras, magret, pistaches...
Finolisjre aux Cl}ampionnais clu Moncle Je Daié -Cr’oﬂfe

spdpdpdedede

Thon de Méditerranée - pavé fumé maison au bois de hétre, jus

réduit de carottes & huile d'aneth
Flan de carotte des sables, crumble de sarrasin

ou

- ' Filet de Canette rétie, jus de canard réduit & gastrique de rhubarbe
" Pressé de pommes de terre nouvelles
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Fromage en option (+8€):
Saint Félicien truffé par nos soins
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Cheesecake a la Fraise, fraises fraiches, gels fraise & citron
Buscuit cheesecake & ganache a la fraise - glace maison au romarin

ou

Entremet Chocolat Caramélia & Extra Noir, sauce caramel
Buscuit succes, pralin pistache & ganache chocolat - glace maison a la pistache

H9€ par convive
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- “ur une garantie de fraicheur irréprochable, certains plats peuvent manquer momentanément a la carte. Notre Chef se tient a
; otre disposition en cas de restriction alimentaire ou d’allergie. Prix nets TTC par convive, taxes &
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