NOTRE MENU DEGUSTATION ET NOTRE CARTE
CHANGENT

TOUS LES VENDREDIS SOIR !

Mais pour les curieux, voici un petit exemple L...

MENL DEGUSTATION
Mise en bouche/ Entrée/ Plat/ Dessert
ad &

Mise en bouche

Caviar d'aubergine/céleri, gressin au parmesan
Entrées
Ravioles de homard bleu, bouillon corsé infusé au basilic
Plat
Ballotine fondante de merlu, ppommes de terre grenaille et pointes d'asperges, créme de beurre blanc,
rapée de caviar presse de la Maison de Neuvic
O
Epaule d'agneau en deux fagons : en cuisson longue & basse température et en kefta
aux trompettes de la mort, poélée de gnocchi aux asperges et haricots verts frais, jus d'agneau réduit
Desserts
Millefeuille au chocolat

gu

Dessert au choix & la carte




A LA CARTE

Mise en Bouche

Entrées :
Carpaccio d'un tataki de beuf, vinaigrette aux algues fumées et salicorne fraiche

(Euf poché, créme d'asperges au cantal et huile de truffe, asperges sauvages et petits crodtons

Plats :
bnudi gratinés, risotto crémeux au basilic et asperges sauvages, coulis vert et cerises fraiches
Filet de mulet de pleine mer rati & |a vanille de Madagascar, purée grand-méere

Piece du boucher au Vitaliseur, millefeville de pommes de terre, jus réduit

Desserts:

Fleurs de Tete de maine, confit de fruits de saisan
Tarte clafoutis aux cerises a I'ancienne
Pavlova & ['orange et citron noir d'lran

Cheesecake citron vert et caramel beurre salé

Viande arigine France / Prix TTL, service compris / Allergenes : nous consulter
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