
Menu Dégu ati  
 

en sept services pour l’ensemble de la table - 130€ (hors boissons) 
 
 

LE CHAMPIGNON 
de la Maison Ruol en trois séquences : 

sauté, béarnaise aérienne à l’anis étoilé, 
en salade, vinaigrette sésame et condiments, 

en tartelette au café « Pure Origine » de la Maison Person 
 

- 
 

LA SAINT-JACQUES AU BEURRE D’ORANGE 
chou- eur en trois séquences : 

rôti, en mousseline, en espuma au chocolat blanc 
 

- 
 

 

LE BAR DE LIGNE BRETON 
sur l’idée d’une dieppoise au Vadouvan, huile de coriandre 

 

- 
 
 

LA VOLAILLE FERMIERE INFUSÉE AU POIVRE MANG CHANG 
de la Ferme de l’Ourcq, crémeux d’échalotes con tes, framboise-harissa 

et Haricots de Soissons façon gratin dauphinois 
 

- 
 

LE FROMAGE EN TROMPE L’ŒIL 
salade d’herbes sauvages et vinaigrette à l’huile de noix 

OU 
LE CHARIOT DE FROMAGES FRAIS ET AFFINÉS 

de La Cave aux Fromages et de la Ferme de la Fontaine Orion 
(supplément de 25€ au menu) 

 

- 
 

 

LA SALADE DE CÉLERIS 
pomme verte, ganache chocolat et passion, espuma citronnelle 

 

- 
 

LA TARTE À LA MANGUE RÔTIE  
fruits de la passion, crémeux à la citronnelle et sorbet coco 


