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POUR COMMENCER

tartelette a la truite fumée et fenouil acidulée
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LE HOKKIGAI
mi-cuit, en duo d’asperges blanches de Loire et agrumes "Tosabuntan"
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LES RAVIOLES

de foie blond de pintade, sur un velouté de navet relevé au piment d'Esplette
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LE HOMARD

alaplancha, sa pince et morilles gratinées au Comté sur un coulis de petits pois au jus de crustacés
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L’AGNEAU DE LAIT DES PYRENEES
roti a la fleur de thym, poitrine épicée en papillote servi avec la fameuse purée de pomme de terre
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en granité, gelée de vin blanc et citronnelle
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LA FRAISE “TOCHIAIKA”
représenté en sucre soufflé sur une chantilly et glace a la vanille
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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