
Bouchées Apérit ives

Sablé mousseux aux champignons et  truffe noire 

Tube croquant au saumon et sarrasin,  gelée de clémentine aux pai l lettes d’or

Cromesquis de r is  de veau aux mori l les 

Pannequet de radis noire,  crabe,  langoust ine et  œuf de saumon,  
gel  de c itron yuzu 

Mise en bouche 
Le Butternut ,  la noisette et  le Caviar  Osciètre,  décl iné en chaud et en froid 

Le foie gras frais en terr ine autour de la poire et  du Champagne rosé,
 br ioche feui l letée aux c itrons conf its  

La tartelette de homard bleu,  aux agrumes,  
betterave et  pickles de radis rose,  

sorbet mandarine et  mousseux de homard
 

La papil lote de coquil le Saint-Jacques et  truffe en habit  vert  de Blette,
fondant de céler i ,  écume des barbes au fumet de truffe 

 
Le f i let  de biche de pays,  gel  de baie de genièvre et  de baie rouge,  
moelleux à la châtaigne et  légumes de saison sauce grand veneur

 
Le feui l leté de Saint Marcel in poudré de truffe,  

pral iné de noix et  salade de mâche pomme verte et  noix 

Ananas rôt i  aux épices douces,  
croust i l lant de pain d’épices et  sorbet au c itron Meyer

 
 La bûchette châtaigne et  clémentine corse glacée au nougat
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