MENU 1

Mises en Bouche Apéritive.

Nage de Scampis aux Petits Légumes, Ravioli Tomates et Ail, Feuilleté Croustillant.

Cœur de Cabillaud Breton, Rattes Ecrasées à l’Huile d’Olive, Asperges Vertes et Roquette, Proscuitto Italien

Meringue Caramélisée aux Amandes, Crème à la Vanille Givrée de Madagascar.

MENU 3
Mises en Bouche Apéritive.

Méli-Mélo d’Asperges Vertes et Blanches, Croutons et Lardons, Œuf Poché.

Filet d’Agneau en Croustillant au Pistou, Gâteau Méridional aux Légumes Confits, Tomate au Chèvre et Polenta Moelleuse.

Cerises au Vin Rouge Epicé, Glace Vanille.

MENU 5

Mises en Bouche Apéritive.

Filet de Rouget Barbet aux Tomates Confites, Rigattoni au Basilic, Crème Parmesane.

Noix de Ris de Veau Braisée, Risotto Crémeux aux Fèves des Marais, Sauce aux Pommes et Poivrons, Raz El Hanout.

Lingot au Chocolat-Framboise, Panna Cotta au Lait de Coco, Mousse Légère au Chocolat Blanc et Fruits Rouges au Campari.

Tous nos menus sont accompagnés de deux petits pains par personne et de beurre.

MENU 2

Mises en Bouche Apéritive.

Anguilles de nos Rivières, Sauce au Vert.

Caille de la Dombes  Farcie au Foie Gras de Canard, Cerises et Liqueur Guignolet.

Déclinaison autour de la Crème Brulée.

MENU 4

Mises en Bouche Apéritive.

Tartare de Thon Rouge aux Câpres en Cannelloni, Ricotta et Pignons de Pin Grillés.

Coquelet Bressan désossé, Asperges Blanches et Morilles, Rattes au Persil.

Carpaccio de Fraises à la Badiane, Compotée de Rhubarbe et Glace au Lait d’Amandes.

MENU 6

Mises en Bouche Apéritive.

Demi-Homard Rôti, Harmonie de Légumes au Vadouvan et Crouton de Chèvre.

Dos de Bar Sauvage cuit à Basse Température, Concassée de Sardine et Crevettes Grises, Risotto aux Herbes Potagères.

Mille-Feuilles de Framboise, Crème Légère et Milk Shake au Yaourt.

Tous nos menus sont accompagnés de deux petits pains par personne et de beurre.

