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LA COTE SAINT JACQUES

Amusette
*
lle flottante au caviar “Kristal”, gelée d'ail noir et créme légere au raifort
OuU
Foie gras de canard, notes fumées et fruits de nos ruches
*

Omble chevalier confit a I'ail des ours, laitue celtuce et creme de morilles
*

Blanquette de homard «pattes bleues» et légumes de printemps, Petits pois et shimeji
*

Noix de ris de veau au Gingembre, petits oignons, rhubarbe et radis roses - plat signature
*
Agneau de lait des Pyrénées, aubergine en textures, pesto a I'agastache
et jus "mille et une nuits"
*

Le plateau des fromages de France
*

Glace a la rose en tulipe croustillante et pétales de rose cristallisés-plat signature
*

Fleur de poivron et chocolat noir

| entrée au choix, 4 plats et 2 desserts 272 € (hors boisson)

| entrée au choix, 3 plats et | dessert 232 € (hors boisson)

Nos Sommeliers vous proposent I'accord parfait entre les plats de votre menu et les vins
(sur la base d'un verre de 8 cl de vin par plat)
Pour le menu a 5 plats : | |6 € par personne
Pour le menu a 4 plats : 100 € par personne

Tous ces Plats vous sont proposés sous réserve des arrivages et du marché
Nous vous proposerons avec plaisir un changement, si l'un des produits n'était pas a votre go(t
Ce menu sera servi le dimanche 4 juin 2023
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