Menu de Noél

Le homard breton et caviar osciétre,
fenouil, tomates, noisettes, gelée de crustacés
Breton lobster with Ossetra caviar, fennel, tomatoes,
hazelnuts and crustacean jelly
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Les de ris de veau et topinambours a la viennoise,
ravioli aux palourdes hamaguri et au poireau, sauce vin jaune
Veal sweetbread and Jerusalem artichoke Viennoise, with

hamaguri clam and leek ravioli, and vin jaune sauce
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Le civet d’ormeaux aux épinards frisés, daikon braisé et pommes soufflées
Jugged ormers with curly spinach, braised daikon and pommes soufflées
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La daurade amadai en ses écailles, croustillant de colocases ebi-imo,
champignons frangais sautés, truffes blanches d’Alba
Amadai tilefish in its scales, with crispy ebi-imo eddoes,
sautéed French mushrooms, and Alba white truffles
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Le Wellington de filet de beeuf Kuroge-Wagyu, facon Auberge de I'1ll,
rémoulade de légumes a la truffe noire, sauce Périgueux,
Fillet of Kuroge Wagyu beef Wellington, Auberge de I’Ill-style,
with vegetable and black truffle rémoulade and Périgueux sauce
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I’avant-dessert
Pre-dessert
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Le dome de Noél au chocolat blanc,
aux mangues et aux abricots, et sa sauce chaude aux kumquats
White chocolate Christmas dome with mango, apricots
and kumquat sauce
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Le café / Les mignardises

Coffee / Mignardises
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