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MENU

CRABE TARABAGANI ET CAVIAR OSCIETRE
en effilochée aux kumquats, crémeux de pousses de colza ¢ sauce Mousquetaire
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marbré au vin chaud, mousseline de panais au gingembre ¢ betterave acidulée
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masqué de farce de truffe blanche, feuille d’endive garnie de crozets ¢ sauce vin blanc
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en velouté, royale de Monsieur Parmentier a la truffe noire & rutabagas braisés
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en canapé, chartreuse de chou frisé au lard poivré fumé ¢ sauce salinis
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CANETON
au Calvados, fines feuilles de pomines compotées au poivre noir frais ¢ boudin blanc
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praliné en supréme, segments de dékopon ¢ sorbet d’orange sanguine
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tisane d’berbes fraiches ou Lexpresso Afrique-Amérique
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(Service Charge will be added 15%)
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