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NOEL CHEF SPECIAL

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE
en carpaccio, crémeux de carotte au poivre de Tasmanie & sauce gribiche
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FOIE GRAS
et marmelade de figue séchée, gelée de ratafia ¢ calisson de cerfeuil tubéreux
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TURBOT DE FRANCE
meuniere a la sauce Normande, spaetzle facon tartiflette ¢ truffe blanche
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SALSIFIS
en velouté, petit chausson de navet farcie de soubise & d’Abondance
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CHEVREUIL D'HOKKAIDO
roti puis fumé a U'épicéa, panais confit au beurre de truffe & sauce poivrade
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CANETON
a la Bordelaise, radis braisé garni de garbure Dauphinoise ¢ pommes de terre truffées
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CHOCOLAT NYANGBO

en crémeux, chutney de prune au miel de fleurs de chataignier ¢ biscuit pain d’épices
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LESPETITES DOUCEURS
tisane d’berbes fraiches ou l'expresso Afrique-Amérique
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1% ¥ ¥33,000 Per person
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(Service charge will be added )



