
Prix nets ttc - Service compris 

Tous nos plats sont faits maison. Nous mettons gracieusement à votre disposit ion une carafe d’eau potable sur 

demande.Tous nos plats sont susceptibles de contenir  des al lergènes. Une l iste est à votre disposit ion à l ’accueil 

du restaurant. Origine des viandes :  Paleron de bœuf (France), Agneau (France), Volai l le (Réunion).

Originaire du Sud de l ’ î le, le chef Claude Pothin est un véritable 
ambassadeur du terroir  réunionnais. Un terroir  aux inf luences mult iples 
qui puise sa r ichesse dans la diversité culturel le de l ’ î le offrant à la 
brigade du Makassar une palette aromatique large et complexe pour 

vous faire découvrir  ou redécouvrir  des saveurs d’ici  et d’ai l leurs.

Du Rouge-Grand-Queue de nos côtes, en passant par l ’Agneau des 
Pyrénées, au Caviar de notre Î le, jusqu’à la Légine des Terres-Australes, 
laissez-vous embarquer à la découverte de produits uniques, aux 

saveurs de notre terroir, à la carte ou en menu.

Choisissez parmi plus de 400 références de vins, ou laissez-vous 
guider par notre équipe de sommellerie pour trouver un accord sur 

mesure, avec ou sans alcool pour accompagner votre repas.

 «Chaque plat que je crée raconte un morceau de mon î le, un bout de 
mon histoire. Je puise dans mes racines, dans mes rencontres, et dans la 
r ichesse du terroir  réunionnais pour travai l ler des produits inattendus, 
une r ichesse pour faire naître une cuisine inventive, s incère et f ière. 

Chacun de mes plats est une invitat ion à voyager sur mon î le.» 
Mon péi, Ma passion. 



Fig.  1 .  Oredoxa regia  (Palmier  royal )



M E N U  D É G U STAT I O N  E N  5  T E M P S   -  1 2 0  €

N OT R E  S É L E C T I O N  D E  V I N S  -  4 9  €

L E S  G R A N DS  V I N S  -  8 9  €



Fig.  2 .  Acanthophoenix  rubra  (Palmiste  rouge)



L E  PA L M I ST E  RO U G E  S U R  L’ I N S P I R AT I O N  D ’ U N  G R AT I N   2 8  € 

Crème de chèvre de Takamaka légèrement fumée, crumble au parmesan, 
truffe et piment z’oiseau 

L’Œ U F  PA R FA I T  B I O  D E  S A L A Z I E  À  L A  T RU F F E   2 8  €   

Cuit  à basse température, accompagné d’asperges du Sud-Ouest en 
différentes textures :  croquantes, en espuma et en r isotto, mouil lettes et 
beurre truffé 

L E  T H O N  M A Ï S  D E  N OT R E  E N FA N C E   2 5  €

Thon confit  aux aromates du jardin, pickles d’oignon, sauce César, glace 
maison au maïs et lamelles de croûtons 

L A  L A N G O U ST E  D E S  TA A F  E N  C U I S S O N  D O U C E  4 5  €

Cresson, chorizo de la mer, beurre blanc au combava et condiment de 
tomate arbuste 

N OT R E  T E R R I N E  D E  F O I E  G R A S   3 2  €

Gelée de goyavier, crémeux de pistache verte et pasti l les de patate 
douce confites à la vani l le BIO de Bellevue 

L E  C AV I A R  D E  N OT R E  Î L E    1 4 5  € 

Caviar de Bourbon (30gr) accompagné de palmiste rouge poché, 
crémeux de burrat ina di  bufala, tomates cerises rôties, pastèque confite à 
froid et bl inis à l ’encre de seiche

E N T R É E S



Fig.  3 .  Latania  lontaroides  (Latanier  rouge)



L E  F RU I T  À  PA I N  O U B L I É   3 6  €

Découvrez le confit , en purée, en r isotto et en chips, condiment d’ai l  noir, 
crumble au poivre sauvage et jus corsé aux champignons

L A  C U E I L L E T T E  D U  P OTAG E R  3 4  €

Déclinaison de légumes du moment, s iphon d’une crème de carotte, 
graines de sarrasin souff lées, bouil lon de racines au vin de Ci laos et café 
Bourbon Pointu

M A R É E  À  L A  L É G I N E  DA N S  L E S  T E R R E S  AU ST R A L E S  5 9  €

Légine pochée au lait  de coco, velouté de brèdes de chouchou iodé, 
coquil lages, émulsion marinière et quenelle de caviar de Bourbon

L E  RO U G E  G R A N D  Q U E U E  D E S  CÔT E S  R É U N I O N N A I S E S  5 6  €

Douce cuisson dans la graisse du cochon noir, makis de poireaux confits à la 
bouil labaisse, condiment tomate, mousseline de butternut et jus de cochon 
au fruit  de la passion

L A  C R E V E T T E  B L E U E  41  €

Raviole d’escargots et de brèdes chouchou, sésame à la prune umeboshi, 
daikon et jus aux crustacés

L E  PA L E RO N  D E  B Œ U F  CO N F I T  AU  V I N  RO U G E  4 2  € 

Mousseline de patate douce au curry de Madras, oignons nouveaux, 
carottes fanes, glace bourguignon et crumble au poivre sauvage

L A  S E L L E  D ’AG N E AU  D E  L A I T  D E S  P Y R É N É E S ,  
AU  G O Û T  D E  N OS  C I RQ U E S  4 9  €

Palets de pomme de terre confits au tamarin, rougail  d’aubergine fumée, 
éclats de bonbon piment et jus corsé au kaloul ipé

L A  VO L A I L L E  B I O  F E R M I È R E  D U  TA M P O N   8 8  €  
( P O U R  2  P E RS O N N E S )

Découpée en sal le, rôtie sur le coffre et fumée aux aromates du jardin, 
mousseline de lenti l les Ci laos, mini-betteraves glacées à la vani l le bio de 
Bellevue, gel au savagnin fumé et jus corsé

P L ATS



Fig.  4 .  Cocos  nucifera  (Cocotier)



L A  C A B OS S E  D E  S A I N T-A N D R É  19 € 

Opaline chocolat caramel, crumble chocolat f leur de sel, ganache chocolat 
noir péi, crème et glace à la vani l le péi gri l lée espuma au chocolat chaud 
péi, fève de cacao péi

L E  VAC H E R I N  AU X  AG RU M E S  D U  S U D  SAU VAG E   1 8  €

Le vacherin glacé au coco, citron vert, gingembre, gel d’agrumes, suprême 
d’agrumes, espuma coco

L A  F L E U R  D E  BA N A N I E R   1 6  €

Chips de baba-figue, crémeux chocolat, compotée de banane, gel 
passion-gingembre, sorbet passion banane

L E  PA L M I ST E  AU  C A R A M E L  1 8  €

Biscuit  T i  son, crème caramel, palmiste poché vani l le, crumble Ti  son, glace 
caramel

VOYAG E  À  S A L A Z I E  1 6  €

Chips de chouchou, mousse au miel de baies roses du Palm, sauce anglaise 
au miel, glace au fromage de Takamaka, gel de tamarin

D E S S E RT S



Nous vous proposons le service Gourmet Bag pour vous permettre d’emporter chez vous 

le repas et/ou la boisson que vous n’avez pas terminés. Nous contribuons ainsi  à la l imitat ion 

du gaspil lage al imentaire. N’hésitez pas à le demander !

Fig.  5 .  Chamaerops  humil is  (Palmier  éventai l )


