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CRABE TARABA ET CAVIAR OSCIETRE
creme onctueuse de céleri rave, cannelloni de poireau vinaigrette ¢ condiment gribiche
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FOIE GRAS DE CANARD

au dékopon glacé de Sauternes & carottes de couleurs acidulées
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TURBOT DE FRANCE

sauce vin blanc au beurre de truffe blanche d’Alba ¢ spaetzle au reblochon
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CHOU-FLEUR

en velouté marbré sauce Périgueux ¢ saumon de Tasmanie fumé au bois de chéne
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BECASSE D'ECOSSE
en salmis, sa cuisse en caillette Ardéchoise ¢ mousseline de cerfeuil tubéreux
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CANETON
Grand-Veneur, compotée de chou rouge au geniévre ¢ pommes Dauphine
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CHOCOLAT ITAKUJA
en ganache tendre, billes de supréme kalamansi ¢ glace au gingembre
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LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou I'expresso Afrique-Amérique
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(Service charge will be added)



