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HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE
sur un velours de Germiny au corail, crémeux de chou-fleur fumé ¢ pomme acidulée
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TURBOT DE FRANCE ET TRUFFE BLANCHE
meuniére dans une écume d’oignon, cylindre butternut ¢ artichauts au cidre
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LONGE DE VEAU
a la chateaubriand au beurre de Bercy, garnie de marmelade de cépes fagon caillette
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CANETON "FOLIE DE ROSSINI®
en salmis farci et nuage de pommes de terre fumées ¢ girolles a la Bordelaise
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FOIE GRAS DE CANARD
en pithiviers, embeurrée de chou vert au lard poivré & sauce Périgueux
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CHOCOLAT MACAE
en supréme aux graines de la Paix, oranges et marrons confits & glace au bojicha
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LES PETITES DOUCEURS
thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérique
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Renaud Augier
Meilleur Ouvrier de France 2019



