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Amuse-bouches

♥

Saint-Jacques à crue, beurre de géranium, œufs de brochets fumés  
et criste marine

Ra w  s c a l l op s ,  g e ra n i u m  b u t t e r,  s m o k ed  pi k e  r o e  a n d  s ea  fe n n e l

Fregula sarda cuite dans un jus de crabe épicé,  
calamar et caviar osciètre

F re g u l a  s a rd a  c o o k ed  i n  a  s pi c y  c ra b  s a u c e ,  s q u i d  a n d  o s c i è t re  c a v i a r

Homard bleu au binchotan, butternut fermenté au yuzu kosho,  
nage de carotte au gingembre

Bi n c h ot a n  b l u e  l o b s t e r,  y uz u  k o s h o  b u t t e r n u t  fe r m e n t ed ,  
c a r r ot  n a g e  w i t h  g i n g e r

Canard grillé, bouillon à l’huile de ra-yu et daikon
G r i l l ed  d u c k ,  ra - y u  o i l  a n d  d a i k on  br ot h

Agrumes confits, poivre mandarine et rose
C a n d i ed  c i t r u s  f r u i t s ,  m a n d a r i n  a n d  r o s e  p e pp e r

Soufflé noisette et crème glacée à la truffe noire
Haz e l n u t  s o u f f l é  a n d  b l a c k  t r u f f l e  i c e  c rea m

♥

Mignardises

V E N D R E D I  1 4  F É V R I E R  2 0 2 5  -  S A I N T - V A L E N T I N
p a r  T h o m a s  D a n i g o

260 euros  TTC par  p ers onne ho rs  boiss on 
2 60  e u r o s  T T C  p e r  p e r s on  e x c l u d i n g  d r i n k


