I WILL
CUISINE

LA CARTE

110 € / PERSONNE

\ INCLUS
3 PIECES COCKTAIL / PER AU CHOIX

TARIF HORS PRESTATIONS DE SERVICE & MATERIEL

PRESTATION DE CHEF OFFERTE < 6 CONVIVES
AU-DELA, PRESTATION DE CHEF A PARTIR DE 220 €

PRESTATION DE MAITRE DHOTEL RECOMMANDEE

FROMAGES DE SAISON EN OPTION 12€ / PER



ENTREES

Dorade royale sauvage, en tartare, lime-grenade-basilic
Bar de ligne croustilland aux courgettes & cajou fumees
Saumon irlandais grille sesame & fume Barthouil en fleurs
Asperges Vertes de France, burrata trufte & champignons
Grosses gambas caramelisees au bourbon & patates douces
Magret fume Lafitte « Tartare-Rossini » kumquats confits
Mignon de veau rose fagon Vitello tonnato-mousse parmesan
Gaspacho de Seville-tartine grillee moules & chorizo iberique

PLATS

Dorade royale de petit bateau, mousse choux fleur au safran
Dos de cabillaud réti aux morilles, puree au beurre de sarrazin
Bar de ligne-bouillon thai coco, courge de saison-shitakes glaces
Turbot croustillant, asperges de France & courgette en fleurs
Mignon de veau fagon Marengo, légumes fondants-tomates cerises
Filet de boeut B.Angus croustillant au guanciale, pomme persillee
Homard bleu & Volaille de Bourgogne au vin, mousse petits pois
Echine de bigorre & longanisse, ratatouille de saison au bellota

DESSERTS

La Fraise, fraisier tradition, coulis minute & mousse amande
Le Cheese cake, au sésame noir & brun toaste, sorbet passion
La Mangue, intensement crémeux & cceur gelee, sorbet litchi

L’Ananas, en pavlova, grille flambe xo, framboises, sorbet coco
Opéra tradition, creme au beurre, caramel & mousse irish coffee

Sur Mesure a vos envies gourmandes






