
Saint-Jacques à cru, bouillon des barbes et hareng fumé, condiment poireau
rôti au barbecue, andouille de Guéméné

Les mises en bouche du chef

Dos de cerf, purée de panais et café, cacahuètes grillées à sec, jus de
cerf au café

Onctuosité de comté et pommes de terre, brioche maison au chou-fleur,
béchamel truffée

La crème brûlée à ma façon : croustillant vanille, glace au lait ribot,
entremet crème brûlée, caramel au beurre demi-sel

Les mignardises

Dîner Vignerons 
Jeudi 19novembre

Prix du menu : €90 par personne (boissons comprises)

Les plats seront accordés avec les vins du Château de Plaisance
(Anjou) et du Domaine Saint Préfert (Châteauneuf-du-Pape)
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