
CE  MENU A ETE  ELABORE PAR ESTELLE  KUHLER AVEC LA PART IC IPAT ION DE  ROMAIN GUERY ,  ET IENNE 
LASSALLE ,  VANESSA BERGEMINE ,  LEA R I BETTE  ET  LEURS  EQUIPES .  

LE  CHEVERNY L IMOGES  
MENU GASTRONOME  

A M U S E  B O U C H E  -  E N T R E E  -  P L A T  -  D E S S E R T   

A  EMPORTER 
 
LES PREMICES  M I S E  E N  B O U C H E  D E  L A  M A I S O N  
 
ENTREE AU CHOIX :                A LA CARTE 15,00 € 

Maki de maquereaux, salade et crème de petit pois au fromage frais, raifort, 
canneberges et radis. 

Lactose / Vinaigre 
 

Brioche perdue, huile piquante à la noisette jalapeños et herbes fraîches, copeaux 
de vieille mimolette, crème épaisse, chiffonnade de jambon truffé et mizuna. 

 Œuf / Lactose / Gluten / Fruits à coques / Porc 
 

PLAT AU CHOIX :                 A LA CARTE 20,00 € 

Cuisse de poulet désossée aux cacahuètes et fumée au satay, mousseline de manioc 
au lait de coco, racine de lotus au soja, salade de concombre et carottes au citron 

vert et coriandre. 
Lactose / Cèleri / Soja / Cacahuètes 

 

Comme une paella de poissons ; crevettes, encornets et moules, Fregola Sarda, 
chorizo, haricots verts, petits pois, poivrons et fumet de crustacés.  

Porc / Gluten / Œuf / Poisson / Crustacés  
 
DESSERT :  nous recommandons ce choix en début de repas A LA CARTE 12,50 € 

Fondant au chocolat aux noix de pécan, ganache au chocolat Guanaja, crème 
montée aux fèves de tonka, popcorn caramélisés.  

Riz au lait vanillé, dacquoise aux amandes, ananas confit au miel et à la badiane, 
crumble aux amandes enrobées de chocolat blanc, crème fouettée au miel.  

Tarte fraise-citron-basilic, crémeux au citron jaune, confit de fraises et fraises 
fraîches, meringue suisse et tuile aux fraises. 

L’assiette de fruits frais de saison. 
 


