
DÉCOUVERTE DU MARCHÉ 
 

Gravelax de Saumon norvégien mariné à la Betterave 

Chantilly à l’Aneth 

Ou 

Déclinaison autour du Melon et de la Pastèque 

Bruschetta de Jambon cru 

 

 

 

Assiette de fromages 

Ou 

Assiette de desserts 

Noisette de Mignon de Porc rôti,  

Sauce aigre douce à l’Orange, 

Polenta crémeuse au Romarin 

Ou 

Pavé de Cabillaud poché aux aromates, 

Velouté au Citron vert, 

Tagliatelles de Légumes 

2 PLATS   24 €   -   3 PLATS  29 € 

 

Beaucoup 

Un Peu 

Carte 2021 - Prix nets en euros – taxes service compris 
Un menu identifiant les allergènes est disponible sur demande. 

 

Passionnément 
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