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LES ENTREES FROIDES
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Le Caviar Impérial ex fine gelée coraillée servi en surprise
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Le Jambon “ Iberique”
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Le Saumon funé en frivolité
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La Crevette Kuruma cuit an court bonillon en salade fagon Boléro
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La Noix de Saint-Jacques poélée, velouté soyens de coriandre et farfalle
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Le Haricot Vert en salade Nigoise an condiment a | “anchois
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Le Porc Fermier, une recette traditionnelle de rillettes
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LA SALADE
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La Chartreuse d’Asperge garnie d'une onctuense mousseline au tarama

relevée de vinaigrette anx agrumes
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LA VIANDE
PURHE

La Volaille Jaune des Landes zvre au chitean Chalon accompagnée de morilles étnvées
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LES MIGNARDISES
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Chocolats et Tartelettes
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