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barigoule au cceur farci,
délicatement nappée d'un nuage de navet blanc,
bouillon aux accents de Provence
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confit lentement puis br(lé, rafraichi de perles d'huitre,
émulsion de phytoplancton au caviar Osciétre
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marbré d'algues, spaghetti de la mer,
velours iodé de caviar Kristal, ormeaux a la Grenobloise
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Réble de lapin garni de gamberoni de San Remo,
roti délicatement au beurre noisette, soyeux de carotte a I'huile de carapace
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confit au sucre d'Okinawa, émulsion de Shiso vert au granité de Sudachi
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Transparence de sucre farcie d'un Namelaka a la vanille,
son crémeux, émulsion de figuier
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le Soultte

confit de mandarine berlugane,
sublimé au « Grand Marnier », rose givrée



