
MISE EN BOUCHE
Délicate gourmandise du chef

L’entrée
Foie gras de canard mi-cuit, compotée de fraises au poivre de

Timut, brioche toastée

Le Poisson
Saint-Jacques snackées, asperges vertes et émulsion citronnée

Loomi citron noir Français

Le Plat 

Filet de veau rôti basse température, jus réduit aux morilles,
gratin fondant et légumes printaniers

ou
Dos de bar rôti, risotto crémeux aux herbes fraîches et beurre

blanc safrané
de l’abbay de St Antoine de chez Carine Buisson

✿ Pré-Dessert ✿
Fraîcheur de framboise & hibiscus

🌷 Dessert 🌷

Cœur chocolat-framboise, crémeux vanille

Dimanche 31 Mai  2026 – Service du Midi

65€

MENU FÊTE DES MÈRES
🌸

RESTAURANT GASTRONOMIQUE
À VARACIEUX
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