
Foie gras de canard au cacao,
gelée de coing, passion acidulée,

brioche grillé

“blanc manger à l’agrume” 
riz au lait,  crème anglaise,  

sorbet citron vert shiso,  
suprême pamplemousse,  gel yuzu

Filet de boeuf,  
fricassé de champignons,  

tourbillon de pommes de terre au thym,
jus réduit au foie gras et truffe

ENTRÉE

PLAT

DESSERT

“chocolat en différentes façons”
biscuit cacao fleurs de sel,

ganache chocolat noir,  
sponge cake cacao

Médaillon de lotte, 
mousseline de topinambour, 

carotte fane de couleur glacé à l’orange,
artichaut violet,  tartare de couteau,

fumet crémé au cresson

carpaccio de saint-jacques,  
Marinade bergamote,  

zeste de main de bouddha, caviar
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