ENTREES

Noix de Saint-Jacques, caviar Dauricus
plancton / concombre / Granny / perles iodées

Foie gras “Maison Mitteault”, anguille fumée de chez Kalios
radicchio tardivo / gomasio de pistache

Homard bleu au Robata
pomelo / daikon / tomates “Noire de Crimée” fermentées / damdam butter

Jets de houblon
oeuf parfait / mousseline ou Sanbaizu / mouillette de pain brioché

POISSONS

Sole
mousseline beurre noisette / huitre perle blanche / poireau brdlé / criste-marine /
ratte

Skrei
shio koji / whisky hakushu / wakamé / main de Bouddha / katsuobushi

VIANDES

Poulette “de la cour d’Armoise”
facon demi-deuil / truffe noire / céleri en croute de sel / vol-au-vent des cuisses

Boeuf Blackmore (2p)
truffe / beurre de pomme de terre / coeur de laitue

INCONTOURNABLES

Bar de ligne en croQte de sel (2p)
huile d'olive ou chermoula

Turbot roti a 'aréte
béarnaise de homard ou béarnaise d'huitres ou mousseline beurre noisette

Homard bleu Breton a la presse (2p)
riz sauté au corail

Ris de veau croustillant & homard a la presse (2p)
béarnaise de homard a la presse
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145/pp
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125

160/pp

180/pp

MENU INSPIRATION

Noix de Saint-Jacques, caviar Dauricus

plancton / concombre / Granny / perles iodées

Foie gras “Maison Mitteault”, anguille fumée de chez Kalios

radicchio tardivo / gomasio de pistache

*Homard bleu au Robata

pomelo / daikon / tomates “Noire de Crimée” fermentées / damdam butter

Skrei

shio koji / whisky hakushu / wakamé / main de Bouddha / katsuobushi

Poulette “de la cour d’Armoise”

facon demi-deuil / truffe noire / céleri en croute de sel / vol-au-vent des cuisses

Le tout vanille

*Crémeux chocolat Caraibes

praliné / cacahuetes / Orelys / grué cacao

5 SERVICES 235 € - ACCORDS VINS 115 €
* 7 SERVICES 275 € - ACCORDS VINS 140 €

Comme nous n'utilisons que des produits frais, veuillez nous excuser si certaines denrées font défaut chez nos fournisseurs



DESSERTS

Crémeux chocolat Caraibes

praliné / cacahuetes / Orelys / grué cacao

Poire Guyot

creme cardamome / praliné macadamia / vin rouge / glace agastache

Le tout vanille

FROMAGES

Chariot de fromages par notre MOF Etienne Boissy

INCONTOURNABLES

Dame blanche

vanille de Tahiti / sauce au chocolat Guanaja 70%

Tartelette chocolat

sobacha / glace tourbée

Gaufre de Bruxelles

chantilly muscovado

MIGNARDISES

Tartelette / Namelaka jasmin / mangue

Beignet noix de coco / liveche / chocolat amer

Praline / grenade / chocolat vibrato

Choux / creme citron noir d'lran / fruits de la passion

Chef exécutif : Yves Mattagne
Chef des cuisines : Charles Broutard
Chef patissier : Alix Raddas

Directeur de salle : Fabrice d'Hulster
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LA VILLA LORRAINE
by Yves Mattagne



