
Le Samedi des
Gourmets

Le  mie l  de  Stéphanie ,  en  toute  gourmandise

Huit  t emps  pour  découvr i r  notre  cu i s ine ,  
nos  produi t s  du  t e rro i r  e t  l ’ émot ion  du  goût  !

Vola i l l e  su i s se  rô t i e ,
condiment  pa lo i se  e t  pres sé  de  pommes  de  t erre

Pointe  d ’asperge  b lanche ,
sauce  ho l landai se  e t  œufs  de  brochet  fumés

Omble  cheval i er  e t  rhubarbe  rose ,  r e l evés  de  po ivre  de  Timut

Chou po intu  conf i t ,  nage  aux  agrumes  e t  par fums  d ’As ie

Saumon cu i t  à  la  f lamme,  
sauce  aux  capuc ines  e t  patate  douce

Le  menu TVA compr i s e :  88 . -  par  per s .

Sorbet  magnol ia  e t  g ingembre ,  gavot te  croust i l lante

Mignardi se s

Serv i  exc lus ivement  chaque  samedi  mid i ,  
en  complément  de  notre  car te .

Pour  un  maximum de  4  per sonnes  d 'une  même tab l e
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