NOTRE MENU DEGUSTATION ET NOTRE CARTE

CHANGENT
TOUS LES VENDREDIS SOIR !

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

-

MENL DEGLSTATION

Mise en bouche/ Entrée/ Plat/ Dessert
0d &

Mise en bouche

Entrées

gu

Velouté froid d'asperges vertes, praliné salé aux morilles

Plats

gu

Desserts

Tarte gavotte chocolat/pistache, sauce chocolat et amandes grillées
O

Dessert au choix & la carte

~

Paté en crodte du Zebre : ris de veau, volaille, jambon blanc truffé, pickles de haricots verts

Filet de maigre poché, petits [égumes glacés, sauce blanche tranchée au caviar pressé de la Maison de Newvic

Cate de cochon ibérique rotie, écrasé de ppmmes de terre au basilic frais, pointes d'asperges sautées, jus réduit




A LA CARTE

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

Chiquetaille de thon blanc & la créole, chou croquant

Plats :
Roulés de courgette au gouda, petit épeautre au miso, courgettes et abricots grillés
Filet de mulet de pleine mer rati & |a vanille de Madagascar, purée grand-mére
Emincé de seiche sautée a |'ail et au basilic, risotto aux tomates fraiches

Pizce du boucher au Vitaliseur, millefeville de ppmmes de terre, jus réduit

Desserts :
Fleurs de Téte de maoine, confit de fruits de saison
Charlotte aux abricots
Pavlova a l'orange et citron noir d'lran

Cheesecake citron vert et caramel beurre salé

Viande origine France / Prix TTL, service campris / Allergenes : nous consulter
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