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CHEF PRIVE

MENU EXPLOSION DES PAPILLES
95 €

INSPIRATION DU CHEF
CREATIONS GASTRONOMIQUES AUTOUR DES ARRIVAGES DU MOMENT

&&&

NOIX DE SAINT-JACQUES JUSTE SAISIES
CELERI-RAVE FUME, POMME ACIDULEE, EMULSION DE COQUILLAGES ET HUILE DE
NOISETTE

&&&

SAINT-PIERRE CUIT A L'UNILATERAL
MOUSSELINE DE PANAIS, SALSIFIS GLACES, CONDIMENT CITRON ET SAUCE CHAMPAGNE
ou
FILET DE VEAU DU PAYS BASQUE
CUISSON ROSEE, COURGE ROTIE, CHAMPIGNONS DES BOIS, JUS CORSE AU THYM ET
ECHALOTE

&&&

SELECTION DE FROMAGES AFFINES
CONDIMENT DE COING, NOIX TORREFIEES ET JEUNES POUSSES

&&&

POIRE & CHOCOLAT
POIRE POCHEE AUX EPICES DOUCES, CREMEUX CHOCOLAT NOIR, CROUSTILLANT CACAO
ET GLACE VANILLE
ou
AGRUMES D'HIVER
CLEMENTINE, ORANGE SANGUINE, CREMEUX CITRON, MERINGUE LEGERE ET SORBET
AGRUMES
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