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L’asperge ; crémeux d’asperges blanches, asperges blanches

croustillantes, asperges vertes pochées, sauce aux herbes, œuf
mollet, quinoa croustillant & salade acidulée

ou
Cromesquis d’effiloché de bœuf aux notes asiatiques, coleslaw aux

cacahuètes de Soustons, pickles & jus de bœuf réduit 
ou

Mousseline de petit pois comme un houmous, cabillaud pané,
pickles de légumes & bouquet de printemps 

Selle d’agneau rôtie, pesto d’oseille, endive braisée à la vanille,
carottes au parmesan & vinaigrette à la truffe

ou
Tournedos de bœuf, jus de bœuf au vin rouge, pomme de terre

Hasselbach & farandole de petits légumes glacés
ou

Pavé de merlu rôti et oignons au fenugrec, mousseline de petit-pois,
poêlée de petit-pois et fèves & cannelloni de courgettes

menthe/ricotta

Fraise / basilic / citron (sablé breton, lemon curd au pavot, crème
montée à la fraise, brunoise de fraise au basilic, meringue,

crumble)
ou

Chocolat et sarrasin (biscuit moelleux sarrasin et chocolat,
ganache montée chocolat noir, crème fouettée vanille, tuile

sarrasin chocolat et glace vanille) 
ou

Vanille / pécan / banane (biscuit pâte à choux, ganache montée
vanille pécan, écrasé de banane, pop corn, crumble épices chai)
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