
É V È N E M E N T S  P R I V É S
E N T R É E S

Soupe froide de petits pois infusée à la menthe fraiche,                              
Saumon fumé, croustini à l’ail

Poulpe snacké,                                                
Focaccia aux olives, concassé de tomates et chorizo ibérique

Tartare de dorade au citron vert,                                              
Mayonnaise iodée et salicorne

Opéra de foie gras,                                    
Gelée de cerise et pickles

P L A T S

Effiloché de bœuf Or Rouge confit,                                                          
Pommes de terre nouvelles et confit d’oignons

Merlu de nos côtes aux algues,                                                        
Quinoa et petits légumes, fumet au miso

Filet de bar snacké,                                                          
Rosace de courgettes, purée courgettes-basilic et sauce vierge

Médaillon de veau,                                                          
Poêlée de petits pois et champignons, jus brun au romarin                                                                                 

D E S S E R T S

Royal au chocolat                                                   

Le Caraïbe,
Biscuit coco, mousse mangue, gelée coco                                                         

Entremet poire cannelle,                                                                   
Mousse chocolat lactée au caramel et biscuit noisette

Le croquembouche,                                                         
(Choux garnis en présentation individuelle ou servis en pièce montée à partir de 20 personnes)

Prix nets - TVA à 10% - Service inclus                       Entrée unique, plat unique et dessert unique pour l’ensemble des convives

11.00 €

12.00 €

13.00 €

13.00 €

19.00 €

20.00 €

22.00 €

23.00 €

8.00 €

8.00 €

8.00 €

10.50 €

A S S I E T T E  O U  P L A T E A U  D E  F R O M A G E S 7.00 €

A O Û T  -  S E P T E M B R E  2 0 2 4


