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PIÈCESFroides 
Les Plus d'une dizaine de

nouvelles pièces toutes
autant originales les unes
que les autres

IBERICO DE PORC CREVETTE AUX AGRUMES
Pressé de porc confit,
compotée pomme & miel

Chaud froid de crevettes aux
agrumes

PETALE DE BETTERAVE "CHOUX PAS CHOUX"
Betterave Chiogga et fromage frais Chou, mousseline de Thon. 



PIÈCESFroides 
Les 

PANIS DE CAROTTE CANNELÉ FOURME ET NOIX
Cremeux Carotte & Cumin Cannelé noix crémeux fourme

 et fondant de coing. 

BURGER SAUMON FINGER BOEUF
Brioché de saumon & concombre Boeuf Mariné & Mozzarella

en supperposition. 



OPÉRA DE FOIE GRASFINANCIER MAGRET
 MANDARINE

PIÈCESFroides 
Les 

Foie Gras & Pains d'Épices aux
fruits secs. Magret Fumé, crémeux

mandarine et cake fondant. 

ASSORTIMENT DE TOAST
Panaché de toast traditionnel  



PIÈCESChaudes
Les Une sélection de 8 pièces

cocktail chaudes pour
cette nouvelle année 

BRANDADE DE MORUE
Parmentier de morue et
croustille. 

BOCAL DU PECHEUR CREVETTES EN  CHEMISE

Cabillaud,
saumon & moules, jus de coques. 

Tempura de crevettes. 

CASSOLETTE DE RAVIOLES
Ravioles dauphinoises & jus
de veau. 



PIÈCESChaudes
Les 

CROMESQUIS CANARD TORTILLA COMTÉ
Effiloché de canard au
cassis. 

Tortilla fondante, fines
herbes et comté. 

FRIPON D'AUBERGINE 

Aumônières aux 
aubergines confites. 



PIÈCESChaudes
Les 

CROMESQUIS CANARD TORTILLA COMTÉ
Effiloché de canard au
cassis. 

Tortilla fondante, fines
herbes et comté. 

FRIPON D'AUBERGINE 

Aumônières aux 
aubergines confites. 



ATELIERS Culinaires
Les 

D É C O U P E  D E  J A M B O N  S E R A N O ,
T R A N C H É  D E V A N T  V O U S  E T

A C C O M P A G N É  D ’ U N  P A I N
T R A D I T I O N

 
 

C R A C K E R S  B O E U F  &  C A F É ,
F I L E T  D E  B Œ U F  F U M É  M I N U T E S

A U  B O I S  D E  H Ê T R E .  
 C R A C K E R S  &  E S P U M A  A U  C A F É   

 

L E  B A R  A S I A T I Q U E  
S U S H I S  A S S O R T I S  R É A L I S A T I O N

M I N U T E ,  C O N D I M E N T S  D ’ A S I E .  
W O K  C R E V E T T E S  &  B Œ U F .  

L E  B A R  À  P I Z Z A S  
C U I S S O N  D E S  P I Z Z A S  À  L A
M I N U T E ,  D É C L I N A I S O N  D E

P L U S I E U R S  P A R F U M S .  



F O I E  G R A S  &  C I E  
E N  D E U X  F A Ç O N S ,  
M I - C U I T  &  P O Ê L É ,  

A C C O M P A G N É  D E  C O N F I T S  D E
F R U I T S ,  

P A I N  D ’ É P I C E S  E T  C A K E  À  L A
M A N G U E .

 
 

A U  B O R D  D E  L ’ E A U  

H U Î T R E S ,  C R E V E T T E S ,  
G A M B A S  F L A M B É E S  À  L ’ A N I S  
A C C O M P A G N E M E N T ,  P A I N  A U

C I T R O N  E T  P A I N  G R I L L É

R I S O T T O  E N  M E U L E  D E
P A R M E S A N

R I S O T T O  P A R M E S A N  P R É P A R É
E T  S E R V I  D A N S  L A  M E U L E

L A  P L A N C H A
P O U L E T  À  L A  D I J O N N A I S E ,  S E L L E
D ’ A G N E A U  A U  T H Y M ,  C A N A R D  À

L ’ I N D I E N N E ,  B Œ U F  T E X - M E X ,
P E R S I L L É  D E  C H A M P I G N O N S ,  L O T T E

C I T R O N N É E ,  G A M B A S  P E R S I L L É E S
E T  S A I N T - J A C Q U E S  V A N I L L E  

ATELIERS Culinaires
Les 


