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d’aillet du Poitou et jus de viande corsé. { \\

PATIENCE :

Vo e Granité au vieux Pineau et sorbet au melon
o/ Charentais.

% | DESSERT : i
o Disque meringue, sable cacao, ganache chocolar, -
/ /ﬁ) ‘ pistache torrefiée, et caramel au beurre salé.
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	Menu de pâques
	Menu Complet à 69€
	Entrée au choix  + Plat  + Dessert  à 49€
	Entrée au choix + Plat  ou  Plat + Dessert  à 40€
	amuse-bouche :
	Entrées :
	L’oeuf en cuisson douce Pleurotes
	Langoustines en bavaroise aux herbes et en tartare aux agrumes, pointes d’asperges vertes et croûtons dorés.

	Plat :
	Agneau en deux façons, variation de carottes aux épices douces et asperges blanches, écume d’aillet du Poitou et jus de viande corsé.

	Patience :
	Dessert :
	Oeuf bio cuit à 63°, Pleurotes sautées, Emulsion de jus de cuisson à la vanille.




