
V e r t i g e  c i t r o n n é

Houmous de citron confit, chutney de poire et gingembre, crème tahini, éclats de pistaches, zeste de citron vert (fleur de coriandre si possible)

L e  c a r r o u s e l  m é c a n i q u e  d e  N o ë l                                                                      

Paris-Brest revisité au foie gras, cœur de pain d’épices et glaçage au chocolat noir, fleur de sel

C h a p o n  d e s  n e i g e s  a u  v i n  j a u n e  e t  s y m p h o n i e  f o r e st i è r e  

Médaillon de chapon farci au comté et saucisse de Morteau, pressé de pomme de terre, 
crumble et graines de courges, tartare aux champignons des bois noisette, sauce vin jaune

S o u s  l a  c l o c h e ,  l e s  p â t u ra g e s  !

Tomme fermière aux fleurs , Cheddar à la truffe noire

H a r m o n i e  g o u r m a n d e

Biscuit joconde et praliné noisette, croquant praliné nougat et feuillantine, insert de crème anglaise au chocolat praliné, 
bavaroise chocolat blanc caramel. glaçage praliné noisettes caramélisées

Lorem Ipsum

Le Chef du Minotaure Café 
vous propose
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