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SATIN GOLD CHRISTMAS

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE
en médaillons, bavaroise de topinambours a l’estragon & sauce citron confit
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FOIE GRAS D’OIE
aux pommes de 100 ans d’Aomori, gelée de ratafia & arlette aux pain d’épices
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KUE DE NAGAZAKI
soufflé a la truffe blanche d’Alba, mijotée d’artichauts & émulsion au Champagne
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SALSIFIS
en velouté, pétales de navet garnie a la Florentine & palets de butternuts braisés
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CHEVREUIL D’HOKKAIDO
a la sauce poivrade, mousseline de chitaignes & betteraves dans une mélasse
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CANETON
a la sauce Périgueux, crozets a ’Abondance & lard poivré en coques d’oignon
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CHOCOLAT NYANGBO
en crémeux a l’orange confite, éclats de nougat aux fruits sec & glace aux spéculos
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LES PETITES DOUCEURS

tisane d’herbes fraiches ou l’expresso Afrique-Amérique
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( Service charge will be added )



