
Quelques  avant-goûts  pour  accompagner  la  coupe de champagne…

-

Les  copeaux de Fo ie  gras  cu i t  au gros  se l  de Camargue,  

K imchi  de radis  «  green-meat  » ,  tu i le  de Gaudes…

-

La Saint-Jacques f rançaise en deux cu issons ,  

c lément ine Corse en textures ,  yuzu et  panais…

-

Le Turbot  serv i  nacré ,  Barbes  souff lées ,  

bou i l lon  de crevettes  gr i ses ,  légumes de Saint-Point….

-

L ’ in termède g lacé :  Pot i ron /  Pomelos  /  Pomme…

-

La Pou larde de Bresse de mis ter  Cyr i l  Dégluai re ,  

le  coff re  aux rac ines  et  jus  t ruf fé ,  

les  cu isses  en P i th iv ier  aux  châta ignes  /  choux ver t…

-

Le Br ie  c louté de no ix  Po l ignac,  tar t iné d ’une purée 

de Champignons  aux t ruf fes  no i res ,  réduct ion de v in  de no ix…

-

Une macérat ion de f ru i t s  «  à  l ’Ant i l la i se  » ,  

sorbet  de bananes f lambées.

-

Le souff lé  g lacé à l ’«  Or  Vert  »  et  chocolat  Grand Cru…

-

Quelques  mignard ises  ambulantes  se lon Luc ie…

Menu à 170€ avec coupe de champagne à l’arrivée
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