MENU « AU FIL DES SAISONS »

36 Euros (Boissons non comprises) /

Amuse-bouche du moment /

DD

Merlan de ligne avec réduction de soupe de poisson et fenouil confit, sorbet rouille

Ou/

Langue de bceuf relevé aux fines herbes, moutarde et miel, fraicheur de cornichon, sauce gribiche.

DD

Lieu jaune de ligne
Tomates ananas aux deux vinaigres mangue et Calamondin, féve, pesto de basilic
émulsion de crustacé a la verveine.

Ou/

Filet Mignon de porc cuit a basse température
nectarine, courgette jaune et feta aromatisée a la menthe.

DD

Plateau de fromages affinés par nos soins a lassiette (Supplément de 9 euros).

DD

Framboises et rhubarbes confites, guacamole vanillé et son sorbet citron galanga.

Ou/

Entremet mousseux Gianduja au coeur coulant, noisettes torréfiées et son sorbet passion.

Possibilité d’accord des mets et des vins : 2 verres de 10cl/18€ ; 3 verres de 10cl /27€

ASSOCIATION
FRANGAISE
MAITRES

RESTAURATEURS Taxes et service inclus. Toutes nos viandes sont d’origines européennes.



MENU « SIGNATURE »

59 Euros (Boissons non comprises) /

Amuse-bouche du moment /
e e

Assiette de fruit de mer composée d’huitres (Percevault) lagquées a l'ail noir, palourdes, coques, moules et
couteaulx,
concombre au naturel, oignon rouge, salicorne, gel de crustacés,
bouillon de gingembre citronnelle.

Ou/

Foie gras, chutney de fruits rouges et framboises, pain brioché.

DD

Maigre de ligne,
Caviar d’aubergine a la baie de Timur, petits pois, courgettes marinées et crumble au thym et au romarin,
émulsion cardamome noire.

Ou/

Filet de beeuf au poivre de Voatsiperifery
Betteraves confites en gastrique, chioggia en crudité, myrtilles et son jus corsé.

DD

Plateau de fromages affinés par nos soins a lassiette (Supplément de 9 euros).

=SS oS =

Fraises et cerises au saké, mousse fromage blanc, glace riz au lait.

Ou/

Chocolat d’origine Madirofolo, sablé et glace sésame noir, écume de café.

Possibilité d’accord des mets et des vins : 2 verres de 10cl/18€ ; 3 verres de 10cl /27€

ASSOCIATION
FRANGAISE
MAITTRES

RESTAURATEURS Taxes et service inclus. Toutes nos viandes sont d’origines européennes.



MENU « AUTOUR D’UN HOMARD BLEU »

95 Euros (Boissons non comprises) /

AMUSE-BOUCHE

Coude de homard avec réduction de soupe de poisson et sa glace rouille.

&=

PINCES DE HOMARD,
Petits pois, féves, crémeux d’oignon rouge, crumble de thym et romarin, pesto de basilic et
émulsion de crustacés a la verveine.

S EEE=

CORPS DE HOMARD

Betterave confite en gastrique, myrtilles, courgettes jaunes et émulsion de cardamome noire.

SO EEE=

Plateau de fromages affinés par nos soins a lassiette (Supplément de 9 euros).

=D

Granité citron mélisse, jus hibiscus.

RSl S Sl

Fraises & cerises au saké, mousse de fromage blanc et glace riz au lait.

FRANGAISE
MAITTRES
RESTAURATEURS

Q ASSOCIATION Possibilité d’accord des mets et des vins : 2 verres de 10cl/18€ ; 3 verres de 10cl /27€

Taxes et service inclus. Toutes nos viandes sont d’origines européennes.



