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LES ENTREES FROIDES
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Le Caviar Impérial ex fine gelée coraillée servi en surprise
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Le Jambon “ Iberique”
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Le Saumon funé en frivolité
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La Crevette Kuruma cuit an conrt bouillon en salade facon Boléro
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L’Anguille ez wille-fenille caramélisée an foie gras
VFXERE—I LT T 7T DINT 4 —24{E3LT
La Noix de Saint-Jacques poélée, velouté soyeux: de coriandre et farfalle
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Le Haricot Vert en salade Nicoise au condiment a l'anchois
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Le Porc Fermier, une recette traditionnelle de rillettes
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LA SALADE
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Le Homard Bleu en “wéli-mélo” d'avocats et mangues anx jennes pousses de basilic
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LA SOUPE
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La Bouillabaisse de petits poissons de roche relevée d’une rouille aux: saveurs méridionales
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LE PLAT HOMMAGE
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La Poitrine de Veau wijoté facon “Lucien Vannier”
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LES MIGNARDISES
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Chocolats et 'Tartelettes
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