
7 0  €  P A R  P E R S O N N E
M I S E  E N  B O U C H E ,  E N T R É E ,  P L A T ,  D E S S E R T ,  M I G N A R D I S E S

La mise en bouche
Médaillon de homard, compotée de fenouil 

et vierge d’agrumes

L’entrée
Goujonnettes de bar sauvage, 
crème de choux fleur vanillée, 

bisque émulsionnée

Le plat
Quasi de veau cuit basse température et sa croûte de

noisette, poêlée de topinambour, 
épinard et shiitaké, sauce vin jaune et chicorée

Le dessert
Mousse à la pêche, cœur rosé infusé à l’hibiscus, crémeux

chocolat Amatika blanc, sorbet framboise

Les mignardises
Roché chocolat et praliné
Tartelette pistache vanille
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