
Samedi 25 mai au soir & Dimanche 26 mai à midi 

 

L’apéritif 

Cocktail champagne & fruits frais. 

 

Amuse Bouche 
 

Velouté glacé de Brédes Pakchoi & 

 espuma au curcuma Pays. 

Mi-cuit de Thon façon Tataki à l’essence de géranium. 

 

L’entrée 
 

Truite saumonée de Langevin façon gravlax à l’aneth,  

artichauts bouquets à la Provençale, 

Crémeux de patate douce dite orange  

& Siphon de Thé Blanc Bio. 

 

Le trou Réunionnais 
 

Sorbet de goyavier frais de la Plaine des Palmistes, 

paccossé maison,  

Arrosé d’un Rhum pur canne artisanal. 

 

Le Plat 
 

Filet de canard farcie de foie gras & morilles, 

Poivre sauvage à queue de Madagascar, 

jus réduit, & galette Darphin,  

légumes du Petit Marché. 

 

Le Dessert 
 

Dacquoise Coco, gelée de fruit de la passion, 

Ananas Victoria caramélisé 

Crème légère à la vanille Bourbon 

& sorbet mangues José maison. 
 

 

POUR VOS RESERVATIONS: 02 62 23 42 68  

MENU 89€ (Apéritif Inclus) 

Vins au verre (3) en accord 35€  

Mail. 

Restaurantcoteseine 

@yahoo.fr 

 

54, rue Sainte Anne 

97400 Saint-Denis  


