Diner "Menu Saison”

Amuse—bouche
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Mariné de maple-saumon et daurade au légume saison
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Soupe de potage de mais en balsamico
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Poisson poélée et Chou-fleur purée, cra, huile de cardamone
aux Carameliser d’oignon nouveau
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Homard poélée a la epice aux saute de asperge blanche kitakata
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Rose des sables a la glace chocolat pur et son culis d’oranges confies
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