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Mariages gourmands

Pour vos moments exceptionnels, sur des coquillages et crustacés sur des
millésimes récents : homard bleu de Bretagne nappé d'une sauce agrumée,
coquilles St Jacques sauce au curry et sa compotée de pommes... et sur des
millésimes plus ancients, une poularde de Bresse aux morilles OU une ferrine de foie

gras maison.
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