La Dégustation du Chef
Notre Chef des Cuisines, Yannick Alléno, a le plaisir de vous proposer le Menu Dégustation suivant, à 300 € TTC par personne :

Chair de Tourteau au naturel, 

servie sous des feuilles de navet à l’aigre doux
Courgettes “violon” marbrées à la purée de dattes medjool
 amandes, oignons croustillants au curry et gastrique à la cassonade de poivrons aux raisins secs

Filets de rouget des vendangeurs rôtis 

jus de “kokotxas” foisonné, poignée de coquillages et pistes aux condiments, consommé frappé au citron /

Homard bleu piqué à la verveine

fondue de carotte au vinaigre de miel et à la vanille 

Noisettes d’agneau de Lozère rôties

risetto iodé au galanga, fritos de tofu et jus au miso

Neige d’Ossau Iraty 
délicate gelée de cerise au piment d’Espelette

Blancs  montés au citron vert rafraîchis à l’ananas

lait de poule coco à boire et madeleines à l’huile d’olive
Figues noires glacées au jus de cassis

sorbet foisonné au galanga

Café, chocolats et mignardises

Notre Chef Sommelier, Nicolas Rebut, a le plaisir de vous proposer la sélection de vins suivante, à 160 € TTC par personne, en parfaite harmonie avec le Menu Dégustation :  

Riesling Kabinett Trocken - Hochheimer Hölle 2006, Domdechant Werner

Bandol blanc 2006, Château de Pibarnon

Vin de pays des côtes catalanes “ Laïs ” 2006, Domaine O. Pithon

Clos blanc de Vougeot 2004, Domaine de la Vougeraie

Château Brane Cantenac 2001, Margaux

Chignin Bergeron “fleur de Roussanne” 2006, Domaine Perrier Père et Fils

Riesling –Frédéric Emile - Vendanges tardives 2002, Domaine Trimbach

Gourmandise, Domaine de Viranel

Nous attirons votre attention sur le fait que ces propositions de menu et vins vous sont communiquées à titre indicatif ; en effet, le Menu Dégustation évolue au gré des saisons

et des produits du marché.

Le Menu Dégustation est proposé pour un maximum de 15 personnes.
