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Cotriep

Grérrine de lapin aux olive,
Vinaigrette ala tamPonade

(_é/%int Jacques Poélées
sauce poireaux Caramel

CLiiffony
(%on mi-cuir

assortiment de légumes conﬁts.

Fondant de PoulPe alail et %ir?embre
le d’

Jus cuisson émulsionnée a ’hu olive
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&lle d’agneau
légumes AUJour,J’ us 3 la fleur de romarin

AN babas au rhum mousse de latt, glace vanille

ofhanas victoria confit a la badiane,

sorbet citron vert.
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(Foie gras de canard des landes Poélé,

confiture de fruits frais a la citronnelle
Servi avec Pain campagne toasté
4 euros

é?arpaccio de coc]ui”es saint Jacques,
filet d’huile d’olive a la truffe, gueule de louP muflier

Poissons

?gspadon roti comme filet de boeuﬁ
mini légumcs
Sweet pepper sauce a cléguster

(7ilet de lotte poélé a huile d’olive vierge parfumé aux gingembre,
S P gep ang
légumes de saison
Jus de Poulpe émulsionnée
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C}Z%ire de boeuf angus au thgm

fricassée de Petits Iégumes

Sauce vin rouge(Mont—Reclon )

@ﬂ?at d’agneau de lait rétie,
légumes de saison Persil aPail,

Jus de veau aux olives nicoises

Detprf
Cﬁl%in Perclu al'ancienne confit de Phgsalis ala citronnelle Glace rhum vanille

CFruits rouges aux agrumes, sorbet citron



