Menu du Vigneron

€00

Tervine de sandre et saunmon de Norvége au ceeur de St jacaues,

Sauce Aurore.

Cocotte de veloutt de potirow aux éclats de fole gras,

Chantilly au lard et julienne demagret de canard fuumé maison.

cassolette d’escarvgot oe Bourgogune i La creme véduite o
L'auxerrols, Persillade  L'ail.
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Filet de poutetjwm en crolite de wolsette,
Petite enmulslon au cury Madvas

Filet de dorade grise votl au pesto,
Beurve blane aux éerevisses

Pavé oe faux filet poélé sur La tranche,
Jus de viande au plment d'tspelette
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Fine gelée o la fralse wara oes bols,
Mousse de fromage blance aw citron vert et cruumbble au pain o’épice

Owmelette Norvéglenne fantaisie aux cerises griottes,
Pulpe de frults rouges

Moelleux au ceewr fondant de chocolat wolr 70%,
Fratcheur o la pistache de Sicile



