MENU
ETE
2024

GRAND CRUDO CHEFFINA AVEC SELECTION DHUITRES COQUILLES SAINT-JACQUES AU BEURRE, STRACCIATELLA
ALAILNOIR AGRUMES ET FOIE GRAS

TARTARE DE CREVETTES ROUGES MAZARA, DASHI, CRUDO DE

COURGETTES ET DAMANDES, BETTERAVE EN OSMOSE DAGRUMES MAQUEREAU GLACE AUMIEL ET AU TERIYAKI, EXTRAIT DE
PASTEQUE, ROQUETTE

BCEUF COUPE AU COUTEAU, FIGUES, NOISETTES ET EMULSION

DHUILE DOLIVE EXTRAVIERGE, OURSINS ET BERGAMOTE HOMARD, MOUSSE DE PARMESAN DE 24 MOIS, COULIS DE
DATTES AUBASILIC

TONNE: THON POELE, VEAU 62°, ANCHOIS DE LA MER CANTABRIQUE,

PRUNES MARINEES, MAIO LEGER AU CUCUNCI, POMME VERTE CUBE DE VEAU, OIGNON ROUGE MARINE, EAU DE MOULES
AU SAFRAN DETNA, CONCOMBRE

BACON DE LANGOUSTINES: LANGOUSTINES CRUDO AU SEL NOIRET

AU CITRON, CARPACCIO DE LARD DE PORC NEBRODI FAIT MAISON,

SOUPE FROIDE DE MELON ET DE CERISES

BOUCLESET CAFE CABILLAUD AUXOLIVESNOIRES, TEXTURES DE MANDARINE

SALADE DE MELON
TAGLIOLINO CARBONARA AU HOMARD FUME

ESPADON EN CROUTE DE LARD NEBRODI, REDUCTION DORANGE
TORTELLIFOURRES ALARICOTTAET AU ZESTE DE CITRON ET DANISETOILE, CHOU VIOLET MARINE ET KATSUOBUSHI
VERT TARTARE DE LANGOUSTINES, CAVIAR

PICANHA DE WAGYU AVEC DEMI-GLACE DE SAUCE PONZU, MINI
GRAMIGNA AUX ANCHOIS DE CETARA, AIL NOIR, FENOUIL EPIS DE MAISROTIS, COMPOTE DE POIVRONS ET DE PRUNES
SAUVAGE, FROMAGE BURRATA, POUDRE DE POIVRE CRUSCO

SEICHE SOUS VIDE, MOUSSE DE POIS, POIREAUX
MACARONIS AUXMOULES, GUANCIALE CROUSTILLANTEET CROUSTILLANTS, OURSINS
PESTO LEGER DE BETTERAVES ET PISTACHES

FILET DE LA PECHE DU JOUR, SALADE A L'HUILE DAILET

AU PIMENT, SEL MATALOTTA AUXAMANDES

MOUSSE DE CREME BRULEE A LA VANILLE, GLACE A LAIL
NOIR, FRUITS FRAIS

DOUCEURALAVANILLE ET A LA MANDARINE GLACE
AUX CACAHUETES SALEES, CARAMEL

MOUSSE MOELLEUSE AU CHOCOLAT, SABLE AU SEL
DE MALDON, GLACE A LA FRAMBOISE

GELEE DE CHEESECAKE AU YUZU ET BASILIC, SORBET
AURAISIN

CREME DE NOISETTES, SORBET PASTEQUE CRUMBLE
FONDANT , ,
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DEGUSTATION
DE NAMA ET DE GIN

CHAQUE PLAT SERA ACCOMPAGNE D'UN
COCKTAIL A BASE DE GIN

NIKU

UMI

A

DEGUSTATION DHUITRES ET DE GIN

TARTARE DE CREVETTES ROUGES MAZARA, DASHI,
COURGETTE CRUE ET MANDARINE, BETTERAVE EN OSMOSE
DAGRUMES

BOUCLESET CAFE

TONNE: THON POELE, VEAU 62°, ANCHOIS DE CANTABRIE,
PRUNES MARINEES, MAIO LEGER AU CUCUNCI, POMME VERTE

PRE-DESSERT

MOUSSE DE CREME BRULEE A LA VANILLE, GLACE A LAIL
NOIR, FRUITS FRAIS

BCEUF COUPE AU COUTEAU, FIGUES, NOISETTES
ET EMULSION DHUILE DOLIVE EXTRA VIERGE, OURSINS
ETBERGAMOTE

CUBE DE VEAU, OIGNON ROUGE MARINE, EAU DE MOULES
AU SAFRAN DE LETNA, CONCOMBRE

GRAMIGNA AUX ANCHOIS DE CETARA, AILNOIR, FENOUIL
SAUVAGE, FROMAGE BURRATA, POUDRE DE PIMENT CRUSCO

PICANHA DE WAGYU AVEC SA DEMI-GLACE A LA SAUCE
PONZU, MINI EPIS DE MAIS ROTIS, COMPOTE DE POIVRONS
ET DE PRUNES

PRE-DESSERT

CREMEUX AUX NOISETTES, SORBET PASTEQUE CRUMBLE
FONDANT

LANGOUSTINE AU LARD: LANGOUSTINE CRUE AU SEL NOIR
ET AU CITRON, CARPACCIO DE LARD DE PORC NEBRODI FAIT
MAISON, SOUPE FROIDE DE MELON ET DE CERISES

HOMARD, MOUSSE DE PARMESAN DE 24 MOIS, COULIS
DEDATTES AUBASILIC

TORTELLIFOURRES A LARICOTTAET AU ZESTE DE CITRON
VERT TARTARE DE LANGOUSTINES, CAVIAR

CABILLAUD AUX OLIVES NOIRES, TEXTURES DE MANDARINE,
SALADE DE MELON

PRE-DESSERT

DOUCEUR A LA VANILLE ET A LAMANDARINE GLACE
AUX CACAHUETES SALEES, CARAMEL
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