Champagne & Les Vins

Cuvée Réserve Rosé
Maison Gosset Ray
BroGredrods

Chignin Bergeron cuvée or
Carret Fréres
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Chateau Ferran AOP Pessac-Léognan 2011
Le Comptoir des Vins

Lot atatol

Vosne-Romanée ler Cru 2010
Le Comptoir des Vins

35€
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z | Vins et Champagnes

alpesjus-comptoirdesvins@orange.fr \Hiﬁ Yves @carret-freres.fr

« Le Soleil du Sud a la Montagne »

Le Velouté de Potimarron, Emulsion Coco, Curry
BroGredrods

La Salade de Coquille Saint Jacques,
Coeur Fondant Mais
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La Lotte Rotie en Persillade, Burrata au Brocolis

SN

La Pizzaladiére de Pigeon Fermier aux Oignons Doux
et Foie Gras

BroSroSoS
L’Ice - Genepi
BroSroSrod
Le Mille Feuilles Ananas Vertical
oGt
Les Mignardises

110€




A propos ...

Patrick Raingeard transcende avec simplicité les produits
du terroir, surprend les palais par ses alliances subtiles tein-
tées de saveurs d’ailleurs. D un parcours a la fois classique et
moderne, ce Breton a I'allure calme et souriante reste fidele
a ses préceptes de base : la qualité des produits au rythme
des saisons.

Il a fait ses armes chez les grands : Lenotre, Ladurée, le
Dovyen, Alain Passard. Il est depuis 2011 chef des cuisines du
magnifique hotel Le Cap Estel ***** a Iize (La Table de
Patrick Raingeard). Il a été le seul chef étoilé en région Paca
en 2013 et le lauréat du Trophée d’or Gault et Millau 20138.
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Sébastien Broda aprés un parcours a la Palme d’Or
(Hotel Martinez), a la Belle Otero (Carlton), ’Amandier a
Mougins et au Lou Cigalon a Valbonne avec Alain Parodi,
Sébastien Broda officie au Grand Hétel***** a Cannes,
I'un des plus anciens hotels de la Croisette. Ce chef discret,
étoilé au guide Michelin depuis 2010, sublime les produits

méditerranéens avec sagesse et finesse.
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