MENU SPECIAL

07 By Thomas Deligne
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Créme prise de cresson, langoustine nacrée, coques au naturel
& caviar maison Perle Noire
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Raviole ouverte, foie gras poélé, billes de carottes multicolores
fondantes & bouillon lard Colonnata
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Coeur d’entrecéte de veau maturée, salsifis en fagot, pomme dauphine
& jus corsé au café bio d’Ethiopie
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AGRUMES, MERINGUE, MAR JOL AINE

Crémeux yuzu cédrat, fine meringue, main de Bouddha, gelée citron
marjolaine, sorbet marjolaine, kumquat confit & sa coupe de Champagne
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Prix par personne. Menu proposé unlquement le soir du 14 Février 2024. Sous réserve de disponibilités & sur réservation au 03 21 06 88 88 - ';~
L'alcool est dangereux pour la santé, 8 consommer avec modération. Les prix indiqués sont en euros & toutes taxes comprises (TTC). -v)
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