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Mise en bouche 

Gravlax de saumon en tartare fraicheur d’agrumes
et son revisité de l’œuf mayonnaise 

OU
Feuilleté gourmand façon “Vol au vent”

ris de veau et pointes d’asperges, jus réduit

Selle d’agneau aux olives noires,
compotée de tomates au parmesan et polenta crémeuse

OU
Filet de “Barbeau de Mer” en croûte de chorizo,

mousseline de céleri à la truffe 
et petits pois gourmands

Trilogie du fromager
Brie aux abricots et romarin, 
Rondin de chèvre au sésame,

Tome de Savoie

Macaron “Pasquale”
Confiture de lait,

 Œuf liqueur,
Mousse de lait

  

48.00€ 

HORS

BOISSONS
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