
dessert

M E N U
3 1 . 1 2 . 2 5  

D E  L A  S A I N T  S Y L V E S T R E

L e  d i n e r  d u  3 1  D é c e m b r e  u n e  e m p r e i n t e  b a n c a i r e  
v o u s  s e r a  d e m a n d é e  p o u r  b l o q u e r  v o t r e  r é s e r v a t i o n .

PREMIERe entrée

amuse-bouche
PATIENCE : SURPRISE ...

LOUP / POIREAUX / BOURRACHE / SALADE  SAUVAGE

LANGOUSTE / MOUSSELINE / BETTERAVE / SAUCE CRUSTACÉS 

DEUXIEME éNTREé

FRAÎCHEUR CITRON / AMANDES / MÉLILOT

S U R  P L A C E  O U  À  E M P O R T E R
O N  P E U T  S ’ A D A P T E R  A U X  R E G I M E S   A L I M E N T A I R E S

Prix : 86€/personne 

R E S T A U R A N T  -  L ’ A T E L I E R ,  l ’ A r t  d e s  M e t s
R o m a i n  &  P e g g y  D U M A S

5 0 0 ,  r o u t e  d e  R o b i o n  -  8 4 3 0 0  L E S  T A I L L A D E S
0 4 . 9 0 . 7 2 . 3 7 . 5 5  O U  c o n t a c t @ l a t e l i e r l a r t d e s m e t s . f r  

plat
BALLOTINE DE VOLAILLE DU GERS / FOIE GRAS

OU

CIVET DE SANGLIER / PISTACHIER TÉRÉBINTHE / COING / LÉGUMES OUBLIÉS

GARNITURES DES DEUX PLATS : 

RISOTTO DE FRÉGOLA SARDA AUX CÈPES / LÉGUMES DE NOS PAYSANS


