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JEUDI 21 NOVEMBRE

HUITRE PLATE DE CANCALE
gel de caviar sibérian

LOBE DE FOIE GRAS AU SAUTERNES
chutney de coing et poire rotie

BELLE SAINT-JACQUES
DE LA BAIE DE SOMME
"effet mer"

FILET DE VEAU FERMIER
parmentier a I'andouille de Serge
Lemarié, champignons des sous-bois,
jus corsé a la badiane et réglisse
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MENU ELABORE ET PRESENTE PAR ASSIETTE DE 3 FROMAGES AFFINES
de Xavier Thuriet, MOF Fromager

Serge LEMARIE, MOF Charcutier
Franck DEPERIERS, MOF Boulanger o e )
Vincent GUERLAIS, Chocolatier, Président de SURPRISE DE VINCENT GUERLAIS
I’association « Relais Dessert International »
Christian VAUDOIS, DTN de la FFCA
Philippe VETELE, 2 étoiles au Michelin
Nicolas DUVAL, Chef du restaurant

Vin & café compris
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