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DE CARAQUET

TARTARE DE PETONCLES ET CAVIAR
MINI GUEDILLE AUX CREVETTES

HUITRES MALLET ET GELEE DE MIGNONETTE
Bollinger Special Cuvee

TARTELETTE DE HOMARD, CREME FRAICHE, PECHE ET
MANGUE, AGRUMES ET HERBES FRAICHES

Pierre Sparr Pinot Blanc

MOSAIQUE D’OMBLE CHEVALIER, CHEVRE ET OMBLE
CHEVALIER FUME, BEURRE BLANC AUX HUITRES,
POMME VERTE ET CITRON

Hubert Brochard Sancerre

MAGRET ET CONFIT DE CANARD,
FOIE GRAS, PUREE DE BETTERAVES FUMEES,
CANNEBERGES ET JUS A LA RHUBARBE

Moillard Pinot Noir Fumé

CARRE D’AGNEAU, PRESSE DE CELERI-RAVE ET SOURIS
D’AGNEAU, SAUCE CHARCUTIERE AUX FRAISES ET AU
ROMARIN, CHOUX DE BRUXELLES ET BACON

Paul Jaboulet Crozes-Hermitage 2013

CREME BRULEE A LA RHUBARBE ET AUX CAMERISES
Kir royal
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