Mariné au jus de betterave - Gelée d’hibiscus - Fleurs
Marinated in beetroot juice - Hibiscus jelly - Flowers

Carpaccio de homard marié au sel d’algues - Caviar Kristal - Sorbet dashi
Lobster carpaccio seasoned seaweed salt - Kristal caviar - Dashi sorbet

Juste saisie au beurre demi-sel
Marbré de queues de langoustines - Emulsion maltaise
Simply seared in salted butter - Langoustine tails - Maltese emulsion

Dos de turbot grillé - Tartelette croustillante de coquillages
Jus d’arrétes - Lait de topinambour fumé
Grilled back - Crispy shellfish tartlet
Turbot bones juice - Smoked Jerusalem artichoke milk

Consommé chaud de champignons en cappuccino
Hot mushroom broth in cappuccino

Wellington de cerf au foie gras et truffe - Jus corsé a la truffe
Purée de pommes de terre onctueuse
Wellington venison with foie gras and truffle
Roast juice with truffle flavours - Smooth potato purée

Fines feuilles croustillantes - Créeme fagon Mont-Blanc
Créme mascarpone vanillée - Gel de cassis - Sorbet au vieux rhum
Crunchy leaves - Mont-Blanc style cream
Vanilla mascarpone cream - Blackcurrant gel - Old rum sorbet

Le menu est susceptible d’étre ajusté en fonction des arrivages de produits de saison.

The menu is subject to change depending on seosonal produce arrivals.
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