
MENU BRASSERIE
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Crème d'ange au sirop d'agave, granola, poires, confit de châtaignes et fève tonka

~
Eclair à la vanille Bourbon, crème onctueuse et noix de pécan caramélisées 

Pressé de bœuf de la Maison Verot, condiment carotte-passion

~

Crémeux de betteraves, coulis de graines de tournesol et fromage blanc à la ciboule

Volaille fermière farcie, pommes grenailles d’Île de France, miel, abricots confits, sauge et romarin 

~
Riz crémeux de Camargue au Comté, brocoli tige, champignons de saison d’Île de France 

PLAT
(au choix)

ENTRÉE
(au choix)

DESSERT
(au choix)


