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· Menu 1                                                           40 

Salade de roquette, tomates confites et parmesan.
Flan de champignons du moment, brochette de tomates et billes de mozzarella, 
gaspacho de carotte et lait de coco.
Pavé de cabillaud en croûte d’herbe.
Suprême de pintade mariné aux épices douces.
Bouchons chocolat citron vert, mini salade de fruit du verger (pomme, poire, raisin)  

· Menu 2                                                             45 

Salade de pommes de terre, coriandre et légumes grillés.
Flan d’automne, brochette de comté-pomme, velouté grand-mère.
Coquilles St Jacques, tomates confites et pesto de ciboulette et basilic.
Rôti de bœuf en carpaccio, béarnaise.
Mini crème brûlée à la châtaigne, mini salade de fruits exotiques 
(kiwi, mangue, ananas).

· Menu 3                                                           40 

Salade de penne, jambon de pays, brocolis et roquefort.
Flan de carottes violettes, brochette de saumon façon hareng saur et poire, velouté 
de champignon.
Filet de bar, anis3.
Magret de canard aux raisins.
Carpaccio d’ananas, tartelette citron-kiwi.

· Menu 4                                                             45 

Salade de saumon fumé, écrevisses et agrumes.
Mini tarte fine de tomates confites, roquette, mozzarella di buffala et pignons de pin, 
brushetta de rillette aux 2 saumons, verrine de tartare de tomate et féta.
Gambas à la plancha.
Rôti de veau, mayonnaise à la truffe blanche.
Tatin pomme-poire, salade d’agrumes.

· Menu 5                                                           40 

Mesclun et viande de grison et légumes verts.
Foie gras de canard et chutney de figue, mille feuille de jambon de pays et parmesan, mini tarte fine aux champignons.
Saumon frais, sauce vierge basilic.
Gigot d’agneau et son jus de cuisson.
Pommes caramélisées crumble de palet breton et mini éclair chocolat-café.
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