Menu de Noél

La mousse de canard, sa cuisse confite,
poireau, betteraves et pommes, gelée de consommé
Duck mousse with confit duck thigh, leek, beetroot, apples
and consomme jelly
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Le risotto aux crevettes botan-ebi,
purée de chou-fleur fumé, sauce aux crustacés
Botan-ebi prawn risotto with smoked cauliflower purée
and crustacean sauce
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La paupiette de turbot et de boutargue maison
enveloppées de chou chinois, sauce Albert, accents de shungiku
Paupiette of turbot and home-made bottarga in Chinese leaf,

with Albert sauce and shungiku accents
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Le veau de meuniere, son jus,
chou frisé farci au ris de veau et aux champignons, émulsion de truffe noire
Veal meuniere with jus, Savoy cabbage stuffed with veal sweetbreads and mushrooms,
and black truffle emulsion
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L’avant-dessert
Pre-dessert

75—

Le vacherin aux fraises et sa gelée de champagne en couronne de Noél
Christmas crown of strawberry vacherin with champagne jelly
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Le café / Les mignardises

Coffee / Mignardises
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