Le Menu Feu d'Artifice

Pour Commencer
petits pallets bretons aux chataignes de mer voilées de lard fermier torréfié
Sea urchin topped on Brittany shortbread biscuit flavored with roasted coffee bean
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Le Caviar de Sologne
en fine gelée recouverte d’une onctueuse creme de chou-fleur
Caviar in a fine crustacean jelly with canliflower cream
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La Langoustine
en ravioli truffée avec une étuvée de chou vert

Scampi ravioli with black truffle and braised green Savoy cabbage
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Le Black Cod
caramélisé et ravigoté d’un jus perlé au beurre de crustacé
Black cod caramelized with miso and a pearly shellfish butter jus
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Le Homard Bleu
cardinalisé, pois princesse mitonnés et bisque épicée facon “ Bouillabaisse ”
Roasted lobster with salted butter, stewed green peas and spicy bisque sauce
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Le Beeuf Wagyu
Chateaubriand et foie gras en une interprétation “Rossini” au vieux Porto
Beef Chiteaubriand and foie gras ""Rossini"" style with vintage Port wine
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La Crépe Soufflée
traditionnelle au citron vert, escortée d’un sorbet au fromage blanc
Traditional soufflé crépe flavored with lime and an unctuons cottage cheese sorbet
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L’Artifice
en péche Melba dans une fine tuile gaufrée, rafraichi de framboises fraiches
Peach Melba in a thin waffle, refreshed with fresh raspberries
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Le Café ou le Thé
escorté de mignardises
Coffee or tea served with sweet temptations
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MOPS$4,388 per person ##fir
(Include a glass of house champagne £ —#R5E EF48)
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Tous nos pains sont faits maison par notre boulanger All our breads are made in house by our bakery team
Le prix ne comprend pas la surcharge de 10% pour le service All prices are subject to 10% service charge
*Some dishes may contain raw or undercooked ingredients



