1\
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 556

AMUSES BOUCHEBESCHEES
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GASPACHO PECHE JAUNE, TOMATES ANANAS BRULEES, ROQUETTE

Gaspacho de péches jaunes et tomates ananas brulées, péches jaunes roties au miel,
tomates cerises roties, pesto de roquette, pignons de pins grillés

SASHIMI DE LIEU JAUNE, PASTEQUE GRILLEE, DASHI FRAIS, CITRON

Sashimi de lieu jaune, pasteque grillée, dashi froid infusé au citron, gel de pasteque
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patate douce au curcuma, mini carottes roties, noix de cajou, combawa =
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citronné, huile de piment fumée, lamelles de piment doux cru

SUPREME DE POULET JAUNE, CURRY, PATATE DOUCE

Supréme de poulet jaune cuit basse température, curry au lait de coco, purée de

FETA FOUETTEE, MYRTILLES SAUVAGES, AIL NOIR

Creme de féta fouettée, myrtilles sauvages roties, confit d’ail noir, confit de myrtille,

INSPIRATION CHARLOTTE AUX FRAISES, VANILLE DE MADAGASCAR

Ganache glacée infusée aux biscuits, compotée de fraises gariguette, biscuit cuillere,

batons d’amandes grillées, myrtilles fraiches
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'I mousse vanille de Madagascar, fraises fraiches, nuage glacé fraise vanille

Q\ MIGNARDISE DES CHEFS
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Tous nos plats sont faits 100% maison, élaborés a base de produits frais et réalisés avec le W
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	MENU KID'S (Jusqu'à 12 ans) 23€
	DORADE, PETITS POIS, JUS FAÇON MARINIÈRE
	SUPRÊME DE POULET JAUNE, CURRY, PATATE DOUCE
	GLACE CHOCOLAT, PURÉE DE FRUIT DU MOMENT
	GLACE VANILLE, PURÉE DE FRUIT DU MOMENT
	BOISSON AU CHOIX



