le 26 Mars 2011,
Collaboration de la cuisine du Chef Philippe Batton
et des vins de Bordeaux de M.MICHIGAMI
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Welcome sparkling wine: Ducd' Henry
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Carpaccio de thonau basilicetau  shiso
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Vieux Chateau Lamothe Blanc 2009
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Créme de chou-fleur en croute
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Petits poulpes farcis provencale, sauce piquante a la tomate
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Vieux Chateau Lamothe Rosé 2009
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Meédaillons d’agneau poélés a la persillade d”amandes, ““‘couscous de fruits secs”
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Chéteau la Joncarde Black Label 2005
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Bavarois de Banane et noix de coco, sorbet orange
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Surprise du sommelier
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