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Pour commencer
Le Caviar Impérial de Sologne ¢ /e crabe rafraichi d’une gelée de crustacés, légereté an chon-flenr
FYET - TURITN vaTvalREAN
*ekk
ler Service

La Tarte Fine a /a tomate et avocat, amandes et petites pousses de basilic
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Le Saumon fumié en frivolité, creme légere an wasabi
Y= 7IV7%V7 ROPRIFEDI L—AT

Le Homard ez fines lamelles de rave a 'aigre-donx au romarin
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L’Escargot en cronte dorée a la purée d'ail et persil
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L’Euf de Poule en menrette a la bourguignonne
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La Soupe de Poisson avec une nage de légumes de saison sous un nuage
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L>Oursin sur un risotto d'épeantre crémenx anx petits pois et copeanx de parmesan
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Les Moules du Mont Saint-Michel ez symphonie anx artichaux frits relevés d’une sance safranée
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La Langouste pochée aux petits ligumes et zeste d’agrume
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Le Sabre cuit d la vapenr sur un coulis de poivron rouge aux encornets
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Le Plat “Tradition”

La Céte de Veau du Limousin witonnée en cocotte au jus avec des Matsutakés grillés
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Les Fromages de nos Régions

Sélectionnés par nos soins
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Le Dessert

La Ruche bavarois a la poire, glace au miel Acacia et crémeux au chocolat
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Le Café ou le Thé agrémenté de mignardises
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de bonlangers
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