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Mercredi 23 septembre

Conception Créapi

Nous avons le plaisir de recevoir le chef

CHRISTIAN
TET1ED2OIE

Meilleur Ouvrier de France,
Etoilé au Guide Michelin £33

aux coOtés de votre chef Api Jérome Melet
pour un déjeuner a 4 mains

Nous vous proposons :

Crémeux de champignons des bois, crumble de noisettes torréfiées.

Pate en crotite de foie gras et betteraves roties, condiment cassis et pignons carameliseés.
ou

Tataki de filet de beeuf, figues fraiches, pickles d'échalotes et vinaigrette au jus de viande.

Filet de daurade sébaste snacke, mousseline de panais, raisin roti et écume au raisin noir.
ou
Presse de joue de beeuf confite au vin rouge, mille-feuille de céleri infusé verveine, girolles sautées
et jeunes pousses de moutarde. g
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Tartelette fine aux poires, creme d'amandes et reduction de porto.
ou

Prunes roties au miel et au romarin, biscuit moelleux aux noisettes,
mousse legere au fromage blanc et caramel au beurre sale.

Mignardises et café

Aiga Resort Thermal & Spa R A
A partir de 12h00

~—on 39 €/ pers.
9A Av. du Général de Gaulle, 63140 Chatel-Guyon Sur réservation a la réception

Réglement demandé lors de la réservation pour confirmer la participation




