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AMUSE BOUCHE

Sable aux graines de fenouil, saumon frais confit, voile de
letchi et perles de Yuzu. .

a
ENTREES

Carpaccio de noix de Saint Jacques, vinaigrette au citron
galet emulsionnée servi avec une julienne de palmiste,
pomme Granny Smith
Et
Comme une boucheée a la reine : ris de vead, foie gras,
sauce supréme

PLATS

Filet de Turbot, sauce au champagne, gougére de pomme
de terre, mirepoix de potimarron et chataigne
Et;
Chapon en 2 textures (la cuisse en cromesquis, le filet en
. cuisson basse température), ghacchis de chataigne, purée
de cépe, jus corsé monte au foie gras

: DESSERT

* Dessert servi avec sa coupe de champagne
Charles Pougeoise Blanc de Blanc

Cozur flamboyant, mousse |letchi et cogue chocolat blanc
L
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S\ ENTREES

Salade de palmiste et saumon confit, vinaigrette passion
Ou s
' Velouté d?pcmmes de terre a |a truffe et copeaux de foie gras

. PLATS .

Legine confite au safran, paillasson de pomme de terre
aux pleurotes, carottes fanes, bisque de langouste. *

: Ou ' :
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' Carré de cochon cuit en basse température, jus corse au
combava, aubergine dans tous ses etats e
’

DESSERTS

L'ananas piment
Ou

Le cookie praliné et noix de pécan




APERITIFS

Sélection de cocktails et 4 pieces du chef

Par adulte £
Amuse Bouche : ' i

Chips de riz, tataki de thon au poivre de Sichuan, gel d'agrumes pél

ENTREES

Terrine de foie gras au grué de cacao péi, chutney de letchi

carameélisé a la vanille bleue, brioche au galabée
Et
Emulsion de topinambour et noisette torréfiee, langouste,
huile d'estragon

PLATS

w Dorade en portefeuille, farce mousseline de poisson a la truffe
b fraiche, panais réti et mini- betterave, sauce hollandaise au
| ! caviar péi

Et X

Magret de canard en basse température, jus de carcasse au
miel de baies roses, chutney de mangue Josg, finger
croustillant de patate douce
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. DESSERT

Pré-dessert : Granité exotigue avec ou sans vieux rhum lsautier

Dessert servi avec sa coupe de champagne
Charles Pougeoise Blanc de Blanc
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Nougatine au sésame, marmelade de fraises, gelée de coco et
duo citron Yuzu, caviar
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ENTREES o |

Salade de palmiste, vinaigrette au Faham, gambas flambées
au rhum arrangé mangue/passion
Ou
Foie gras poélé, jus de volaille a la féve de Tonka, julienne de
chou-rave et navet

PLATS

Filet de bar snacké, fondue de poireaux a la cardamome,
gnocchis de pomme de terre, eémulsion au Tangor
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Ou

Magret de canard, jus court au poivre de Sechuan,
croustillant de pomme de terre aux morilles, carottes fanes
glacées a la passion

DESSERTS

La vanille bleue et praliné cacahuete

Qu

Le royal mangue José
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