TASTAVENTS

restavran

Tastavents et la mer

l'art de la gastronomie est comparable a un tour du monde en voilier.

Il'y a plusieurs facons de s'embarquer dans ce type d'aventure. Nous concer-
nant, nous aimons le faire bien accompagnés. En n'utilisant que la boussole
et [a position des étoiles pour nous quider. Lever I'ancre, hisser les voiles,
sassurer que le foc et [a bdme sont bien alignés.

Surfer sur la houle et contempler le reflet de la lune & tribord. Ecouter le mur-
mure de la mer dans le silence de la nuit.

Voila a quoi ressemble notre cuisine : Une aventure ou le bruit des braises,
des casseroles, des sauces qui réduisent doucement se méle aux ardmes de
salpétre et de fruits de mer. Des odeurs de cordes mouillées, d'herbes aro-
matiques et de fruits secs grillés. En dirigeant nos voiles vers la cote, pour
déposer sur votre table les saveurs d'antan. Nous sommes des skippers et
des marins capables de vous faire découvrir des saveurs uniques.

M[;

Didac Alcoriza et Jose Mansilla
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MENU ORIGINE

HUITRE N°3

poire, cava et caviar

MAQUEREAU
yaourt, raisins, concombre, romesco et caviar

CARPACCIO DE PRESA
créme de champignons a la vinaigrette de cacahuétes et légumes au vinaigre

ANGUILLE GRILLEE
gastrique de carotte, beurre blanc de calamar et gel d'orange

AGNEAU

couscous, créme aigre, menthe et citron vert marocain

JUS DE FRAISES
avec des notes acides lactiques et sucrées

CHOCOLAT, HUILE D'OLIVE ET SEL
textures de chocolat, huile d'olive de premiére pression et de sel de I'Himalaya

65 €

(par personne)

ACCORD METS ET VINS supplément 25 €
(par personne)
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MENU SENSATIONS

CREVETTE DE PALAMOS
Au sel

LANGOUSTINE ET ANANAS
jus de sébaste et pamplemousse

THON DURABLE
avec vinaigrette d'ail, d'amandes et de pistaches, gel de mangue et caviar

POISSON DE ROCHE
avec jus de homard et d'orange, terre d'olive Kalamata et pommes de terre

CAILLES MARINEES
textures de mais et betterave

PRESA IBERIQUE
ail frais, shiitake, infusion de jus de viande a |a citronnelle et aux agrumes

WAGYU ET CAVIAR
créme de chou-fleur et pignons caramélisés avec pousses de wasabi

FESTIVAL DE FRUITS
de saison en textures

CHOCOLAT BLANC RAFRAICHISSANT
agrumes, basilic et cerises

95€

(par personne)

ACCORD METS ET VINS supplément 35 €
(par personne)
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HUITRE DU DELTAN® 3 6,5 €/Uni.

poire, cava et caviar

HUITRE N°3 5 € /Uni.
Au naturel

CREVETTE DE PALAMOS 1,50 € /uni.
au sel

MAQUEREAU 16 €

yaourt, raisins, concombre, romesco et caviar

CARPACCIO DE PRESA 18€

creme de champignons a la vinaigrette de cacahuétes et [égumes au vinaigre

ANGUILLE GRILLEE 18 €
gastrique de carotte, beurre blanc de calamar et gel d'orange

AGNEAU 26 €

couscous, créme aigre, menthe et citron vert marocain

LANGOUSTINE ET ANANAS 22 €
jus de sébaste et pamplemousse

THON DURABLE 26 €

avec vinaigrette d'ail, d'amandes et de pistaches, gel de mangue et caviar
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CAILLES MARINEES
textures de mais et betterave

POISSON DE ROCHE
avec jus de homard et d'orange, terre d'olive Kalamata et pommes de terre

PRESA IBERIQUE
ail frais, shiitake, infusion de jus de viande a la citronnelle et aux agrumes

WAGYU ET CAVIAR

créeme de chou-fleur et pignons caramélisés avec pousses de wasabi

24 €

26 €

26 €

34€
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DESSERTS

JUS DE FRAISES

avec des notes acides lactiques et sucrées

CHOCOLAT, HUILE D'OLIVE ET SEL
textures de chocolat, huile d'olive de premiére pression et de sel de I'Himalaya

FESTIVAL DE FRUITS
de saison en textures

CHOCOLAT BLANC RAFRAICHISSANT

agrumes, basilic et cerises

95€

95¢€

95€

95¢€






