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[# mise en foache

Médaillon de homard, compotée de fenouil
et vierge d'agrumes

Goujonnettes de bar sauvage,

o créme de choux fleur vanillée,
o v bisque émulsionnée

fo bt

Quasi de veau cuit basse température et sa croite de
noisette, poé|ée de topinambour,
épinard et shiitaké, sauce vin jaune et chicorée

[e dessert

Mousse & la péche, coeur rosé infusé & l'hibiscus, crémeux
chocolat Amatika blanc, sorbet framboise

Roché chocolat et praling
Tartelette pistache vanille

70 € PAR PERSONNE
MISE EN BOUCHE, ENTREE, PLAT, DESSERT, MIGNARDISES

E‘

Les Secrets
Chateau Pey La Tour




