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Frivolité de saumon fumé “a la ficelle” , créeme legere au raifort
et caviar de Corégone
Sucette de Foie gras en croftite de sésame

Petillondt Nottwrel Bosé ; Bulle ;mo Poinds” gowwlzm

Verrine de noix de St. jacques en tartare marinée au yuzu et
a Thuile argan et ses condiments

Queue de Langouste et fraicheur de légumes, lamelle de truffe noire

Citonns du j;mv?wwloo Wonff&y_wwz Blane 2001 ﬂuf»ﬂl/mo

Filet de Saint Pierre étuvé, mariniére de palourdes
et poélée de mousserons, salade d’herbes

S«}wﬁn’f-?&m; 2000 ‘Zw Biabioves " ,ﬁw Yens do Vionne
Granité pamplemousse au calva(los, espuma de passion mangue

Noisette de Biche roti, palets de potiron et flan de foie Tras
plstache, sauce aux myrh“es et parfum leger de chocolat

Bow@;wﬂrw 2004 7)1/11/01 %0 " @0 mww%w& iam&nf

Brie Truff¢ a la poire, petite salade de mesclun
fi&/@ Vendéens 2005 “Plante %a’fa ! ﬁw'eym;t Michon

Douceur &e chez ”Q@ﬂz‘c’/”
ﬂ/mm/mﬁno ﬂ;wo/wmf “Terroin "

Le café et ses chocolats maison
Fruits frais au milieu de la nuit
Soupe a 1’oignon au petit matin
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