Menu St \/a/cntin
49€

CGPPUCC!I’!O dC champlgnons, moussc AC cacao.

o

Foic gras frais de canard maison mariné au pommeau,
chutncg de fruits frais et secs, Pain alafleur de lin.

Qu

Noix de St Jacciucs tiedes sur salade hivcma'c,
vinaigrette de sczja aux copeaux de parmesan,
gingcmbrc confit et croquant de fenouil.

o

Trilogic de canard et son foie chaud servi en potau feu,
jus tranché en vinaigratte d’herbes.

Qu

Dos de cabillaud sauvage a |’uni|atéral,
infusion de café torréfig, champignons de saison,
tuile dcjambon de pays ct purée d’artichaut au Poivrc Séchouan.

Trio de {:romagcs en vinaigrette gourmanc]e.

o

Nem chocolat noir aux Pcrlcs de lait croustillantes,
marmelade d’orangc au safran, créme glacéc chocolat blanc.

Qu
‘e Tatinde Poirc Pochéc aux épices, ‘e

’

. Jus réduit et créme glacéc lavanda .
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