
Amuse-bouche

Terrine de foie gras de canard cuite à basse température
Asperge verte et pulpe de citron

Poisson de ligne cuit à la plancha, sauce vierge
aux petits pois et sarrazin

Presse de fromage de chèvre frais et tapenade d’olive noire,
Salade de jeunes pousses

Financier au cassis
Crémeux chocolat blanc-estragon et fruits rouges

Pour plus de gourmandise, nous pouvons 
ajouter un plat à ce menu (79€)

Epaule d’agneau con�te sept heures
Crémolata de haricots cocos et fèves

69€
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