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FORMULE  : ENTRÉE + PLAT + DESSERT 

SUPRÊME DE POULET FERMIER
Croûte de chorizo et jus réduit 

TOURTE DE CANARD
Farce champignons et marrons 

DOS DE LIEU NOIR 
Sauce pesto et menthe

MOUSSE PRALINÉE
Éclats de meringue, chantilly légère et coulis de chocolat 

DÉCLINAISON AUTOUR DE LA FIGUE
Mousse de figue, compotée et figues fraîches 

TARTE TATIN
Servie tiède avec sa glace vanille Bourbon

ROYALE DE CÈPES
Poêlée de champignons forestiers et émulsion au lard

SALADE DE MAQUEREAU
Brunoise de pommes et fenouil croquants, jus de citron, ciboulette et huile d’olive

SALPICON DE LA MER
Alliance de poulpe, crevette et moules marinés au vinaigre de Xérès, brunoise de légumes 
croquants

Septembre / Octobre 2026


