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Entrée 
/ Raviole de Tangue

Effiloché & Cuisiné comme un Carri, 
Bouillon Brèdes 2.0 & Lalo lacto-fermenté

 

 

OU 
 

/ Comme un Créole qui rêve d’Asie
Sushi déstructuré, Crevettes Impériales Pays pêchées par Pierre
Velouté de Riz à Suhis & Riz Croustillant, Wasabi de Margoze

 

Plats 
/ Filet de Rouge Z’ananas Fumé à la Minute au Vétiver

Sauce Vierge fleurs & baies de Galaberts
 Frites de Riz Croustillant / Ananas / Coco & Gros Piment

 
OU

 

/ Canard de Yohan Delort sur l’idée d’un Canard à la Vanille
Foie Gras & Jus de Canard façon Carri

 Polenta de Sosso Maïs, Rougail “Maïs” & Tomates Confites

Fromages ou Desserts 
/ Fromage

Déclinaison de Fromage de Chèvre Pays,
De la fromagerie l’Alambiquette aux Avirons

 

OU
 

/ Dessert by Marjorie
Chocolat / Kaloupilé 

& Confiture de Bringelles à la Vanille Givrée de Maryse Mounier 
 

le menu entrée / plat / dessert 45 € par personne TTC
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La Découverte 
/ Raviole de Tangue

Effiloché & Cuisiné comme un Carri, 
Bouillon Brèdes 2.0 & Lalo lacto-fermenté

 

 

L'Évasion
 

/ Comme un Créole qui rêve d’Asie
Sushi déstructuré, Crevettes Impériales Pays pêchées par Pierre
Velouté de Riz à Suhis & Riz Croustillant, Wasabi de Margoze

 

 L’Océ an
/ Filet de Rouge Z’ananas Fumé à la Minute au Vétiver

Sauce Vierge au Galabert
 Frites de Riz Croustillant / Ananas / Coco & Gros Piment

 

La Montagne 
 

/ Canard de Yohan Delort sur l’idée d’un Canard à la Vanille
Foie Gras & Jus de Canard façon Carri

 Polenta de Sosso Maïs, Rougail “Maïs” & Tomates Confites

La Ferme
/ Fromage (cuisiné à 4 mains)

Déclinaison de Fromage de Chèvre Pays,
De la fromagerie l’Alambiquette aux Avirons

 

La douceur 
 

/ Dessert by Marjorie
Chocolat / Kaloupilé 

& Confiture de Bringelles à la Vanille Givrée de Maryse Mounier 
 

le menu en 6 Fabrications : 75 € par personne TTC


