
CHÈVRE FRAIS, CONFITURE DE TOMATES ANCIENNES, FRAISES
Crème fouettée de chèvre frais, confiture de tomates anciennes, marmelade de fraises

pimentée, fraises fraîches, croustillant façon pan con tomate

 

      

ÉCHINE DE PORC CONFITE, ABRICOTS, THYM, AMANDE
Échine de porc confite, abricot rôti au thym, oignon confit, jus corsé infusé au thym,

amandes torréfiées

 

 

BRIE DE MEAUX, QUETSCHE, BIÈRE BRUNE 
Brie de Meaux fouetté, condiment de quetsche roties, gel de bière brune, 

nougatine de graines 

MIRABELLE, UMESHU, THYM 
Financier amande au sirop de thym, confit de mirabelle, ganache montée au thym, tuile

dentelle croustillante, mirabelles pochées à l’Umeshu, sorbet mirabelle Umeshu

 

 Tous nos plats sont faits 100% maison, élaborés à base de produits frais et réalisés avec le 

MENU DES CHEFS
EN 7 ETAPES 68€/pers

( se déclenche pour toute la tablée uniquement)

Accord Mets/vins :
en 3 temps 35 € / en 5 temps 55€

AMUSES BOUCHE DES CHEFS

MIGNARDISE DES CHEFS

TATAKI DE SAUMON, AUBERGINES FUMÉES, SÉSAME
Tataki de saumon, caviar d’aubergines fumée, feuille de riz soufflée, vinaigrette sésame
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