
Bouchées apérit ives 
Le chou à la crème de panais et  noisettes

Le roulé de saumon gravlax,  sablé curry

Cromesquis de semoule au parmesan
 

Amuse-bouche
La daurade en ceviche aux clémentines,  

pickles de légumes,  sorbet clémentine
 

 À table
La noix de Saint-Jacques en ballott ine de truffes,  

mousseux de topinambour,  v inaigrette tapioca truffe
 

Le yaourt  de homard,  jus de bisque réduit ,  
écume de pomme de terre,  croque-monsieur à la truffe

 
Le f i let  de canette rôt i  et  caramélisé au vin d’épices,  

butternut glacé,  poire en décl inaison,  
croquant de foie gras,  jus de canard en déglaçage

 
Desserts

Le fondant vanil le ,  composit ion de fruits exot iques,  
sorbet shizo vert

 
Le coeur fondant chocolat c i tron,  coul is  gr iotte,

 glace au lait  de brebis  
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