LES TENDANCES GOURMANDES

Huitres et tourteau

Mayonnaise au curry vert, aspic d’huitres au kaffir lime, radis noir en pickles, umi budo.

Foie gras de canard de Bourgogne
Marbré et poussiere de raisin, chutney de raisin, réduction de caramel au verjus.

(Eufs parfaits de la ferme du Pontot a Gevrey-Chambertin
Sauce au choix Tradition meurette ou émulsion Chardonnay.

[’
Chou Kale vicerariex
Saint-Marcellin, oignons confits, cazette de Bourgogne.

ESSENCES DE LA TERRE

Pigeon de Corton Patrice Sanchez 7%t Signdfure
Supréme servi rosé, cuisses en croquette, jeunes carottes et sriracha.

Wagyu, boeuf Miyazaki A5
Pommes Pont-Neuf, truffe de Bourgogne, mayonnaise a I'algue nori.

Ris de veau
Topinambour croquant, branche d’épinard, pignons de pin torréfiés, jus réglisse.

Risotto de petit épeautre de Bourgogne \..;(-,Zm;\
Pleurotes de panicaut en persillade, émulsion au vin jaune.

Produits allergenes : demandez I'information disponible a I'accueil du restaurant

30€

29€

23€

23€

39€

55€

39€

29€

LES DELICES DES MERS

Coeur de saumon Bgmlo
Poireaux brdlés, boulgour de chou-fleur multicolore, soubressade.

Turbot sauvage 3/4
Courge kabocha fondante, gorgonzola crémeux, chataigne rotie.

Bar de la baie de Cannes

Gnocchis de cresson, pickles de shimeji, capres a queue frites, créme de panais.

L’ART DE L’AFFINAGE

Sélection de fromage affinés de chez « Alain Hess, Maitre fromager ».

Tranche de Comté 48 Mois, fromagerie Napiot, bonbon de céleri blanc.

LA DOUCEUR DU SUCRE

Miel, agrumes, gingembre, thé rooibos
Mousse yaourt, granola, marmelade d’agrumes.

Pomme Golden confite
Cidre, creme glacée tonka, gel de pomme, créme fermieére, arlette.

Riz au lait de coco
Riz soufflé, ananas roti, sorbet coco brilé.

Chocolat 66 % Caraibe, miso brun
Entremets chocolat, coeur caramel au miso, sésame brun torréfié.

36€

39€

36€

16€

17€

16€

16€

16€

16€



