
LE COFFRET PRINTEMPS  
LE SAVIEZ-VOUS ?
Les calçots, sont des oignons doux de la famille des poireaux, originaires de Valls en 
Catalogne. On les prépare en les faisant griller au feu de bois. Les calçots sont à point 
quand la partie extérieure, déjà noircie par le feu, commence à dégager une fumée 
blanche. Il faut alors les retirer du feu et, pour qu’ils restent chauds, les envelopper dans 
du papier journal. Reste plus qu’à les déguster, accompagnés d’une sauce romesco.

Poitrine d’agneau confite façon 
porchetta, mini poireaux façon 
« calçotada » à la vinaigrette 
de moutarde, pickels d’oignons 
rouges.
Allergènes : moutarde, sulfite.

Cromesquis de camembert pané et 
tuile de sarrasin.
Allergènes : gluten, lait, noisette, œuf, 
sulfite. 

Croustillant acidulé, myrtilles 
fraîches.
Allergène : gluten, lait, œuf.

Dacquoise et mousse à la 
pistache, framboises fraîches. 
Allergènes : amande, gluten, 
lait, œuf, pistache. 

Accompagné de pain et de beurre. 
Allergènes : gluten, lait.

Salade d’asperges vertes et 
blanches, pamplemousse 
rose, pignons de pin, 
éclats de pain tomate.
Allergènes : gluten, lait, 
noisette, œuf.



LE TRIO PRINTEMPS
Accompagné de pain et de beurre. 
Allergènes : gluten, lait.

Salade d’asperges vertes et 
blanches, pamplemousse 
rose, pignons de pin, 
éclats de pain tomate.
Allergènes : gluten, lait, 
noisette, œuf.

Poitrine d’agneau confite façon 
porchetta, mini poireaux façon 
« calçotada » à la vinaigrette 
de moutarde, pickels d’oignons 
rouges.
Allergènes : moutarde, sulfite.

Dacquoise et mousse à la 
pistache, framboises fraîches. 
Allergènes : amande, gluten, 
lait, œuf, pistache. 

LE SAVIEZ-VOUS ?
Les calçots, sont des oignons doux de la famille des poireaux, originaires de Valls en 
Catalogne. On les prépare en les faisant griller au feu de bois. Les calçots sont à point 
quand la partie extérieure, déjà noircie par le feu, commence à dégager une fumée 
blanche. Il faut alors les retirer du feu et, pour qu’ils restent chauds, les envelopper dans 
du papier journal. Reste plus qu’à les déguster, accompagnés d’une sauce romesco.


