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Menu Dégustation

Amuse Bouche
Ballotine de Foie Gras de Canard en Barbe a Papa, Marmelade de Pommes au Calvados,
Gel de Kahlua et Gingembre, Chartreuse Gelée 65
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Noix de Coquille de Saint-Jacques R6ti, Feuilles de Seiche,
Beurre Blanc a I'Orange et Grains de Caviar, Mousseline de Chou-Fleur 60
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Ormeaux Poché, Compote d'Oignons de Maui
Sauce Chlorophyle Montée a I'Huile d’Olive 60
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Homard du Maine Poché
Chutney Tomates, Sauce a la Noix de Coco et Anchois, Brunoise de Legumes 95
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Filet de Boeuf
Sauce Périgueux Fagon Rossini, Mousseline Truffée, et Pommes Soufflées ss
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Chariot de Fromages 55
F—XTIAH—ER

Madeleine Bavarois Amande, Pabana Creme, Chocolat Blanc
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Poire Pochée a I'’Anise, Mousse a la Noix de Pecan et Vanille d’Hawaii, Nuage de Fenouil
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Mignardises
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Wine Pairing 714> X7U>% 175
Premium Wine Pairing 7L 7L 74> X71)>% 600

Caviar
(305 L)
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Menu du Soir

Amuse-Bouche
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Gelée de concombre rafraichie,
Perles de coco, kampachi de nos cotes, Oursin et caviar, Concombre et cceur de palmier 72
TS50 DTaL DaE
A+ YDIN=IVINTAEAVINF I FH ET VT DHEF
Amadai croustillant,

Matelote a I'encre de seiche, Velouté de poireaux a I'estragon 77
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Filet de canard roti,
Mousseline de betterave, chips, Rhubarbe a la badiane 85
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Spheéere de mousse a la creme fraiche et verveine citronnée,
Infusion froide de fraise et d’'hibiscus, Granité a la fraise 33
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Soufflé a la vanille, Sauce caramel épicé, sauce chocolat noir, Creme anglaise a la banane 40 (supplément 12)
INZZATUV RN REBF YA IV =R Z—7F3aL— bV —ANFFRKDV)—LT7 7L —X (A—XARBLIC 12RIVHEBMENE D)
EJ S
Chariot de fromages 55 (supplément 25)
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Petit Fours
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Menu Les Assiettes Potagéres
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La Carotte du Moment Dans Tout Son Etat Sorbet Carotte et Fruits de la Passion au Gingembre 58
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Oignons Farcis a I'Oignon et estragon Consommé Oignons 62
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L'Assiette de Légumes, Mousseline d'/Edamame a 'Ail 62
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Roulé de Courgettes au Basilic, Purée de Courgettes Vertes a I'Ail et Basilic 62
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Salade de Verdure, Herbes et Fleurs, Vinaigrette aux Agrumes 48
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