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Amuse-bouche
Creme glacée au mais, saveur de créme épaisse, tuile de champignon
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Trilogie de ravioli:
mousse de supréme de poulet au foie gras de canard
crevettes, fromage frais de chevre
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Salade tiede de dos de daurade confit,
purée d’oignons, vinaigrette aux agrumes et aux amandes
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Poitrine de canard rdtie, palourdes braisées , beignet aux haricots jaune et vert
pommes de terre sautées, jus au yuzukosho
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Votre choix de 2 plats de desserts a la carte

T I AN SIS BFHROTF— k% 2 FEBEORT S0

Café =—¥t — / Mignardises /|N§E1-

3,800
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Foie gras de canard au chou, jus a la truffe
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Desserts
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“Crépe” de mousse de thé vert, sorbet au litchi
KGENSRWTZAATED L —A% 7 L—TIZRNTT
FATDOY ¥ —y ks EFT

Dacquoise a la creme de fleur d’oranger, cerises, sorbet a la framboise
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Tiramisu au mascarpone et a la menthe, mousse chocolat blanc Valrhona
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Financiers croustillants aux noisettes, mousse pralinée, sorbet au cognac A. E. Dor
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