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Tourteau en fine gavotte croustillante,
houmous a l'estragon, gourmandise légére au gingembre
Crab, crunchy "Gavortte” biscut, farragon hummus. ginger

Chou-fleur, hui’rre et caviar
Jerdme Schiling's "Signature”, cauliflower, oyster and caviar

Raviolis Nicois aux effluves de tagéte, feulille a feuille
de cucurbitacée ensoleillée, arrosés d'un velours de caviar
Nicoise raviol, tagete notes, cucurbit layers, caviar sauce

Merlu confit, bergamote et fleur de sureau
Grape seed, confit hake, bergamot and elderflower

Médaillon de langouste royale au poivre de maceron
Roydl langouste medaillon with maceron pepper

Pavé de beeuf macéré aux feuilles de figuier,

fraicheur marine de moIIusques vivifiés de cdpres et péche jaune
Beef steak steeped in fig leaves,

moliusc sea freshnass, capers and yellow peach

Pigeon en crolte de cérédles, piquillos et dil noir
Sauternes wine lees, plegeon in ceredl crust, piguillos and black garlic

Figue de Solliés de notre productrice Joélle Etienne
Solles fig from our grower Joelle Etienn

Blanc vaporeux, yuzu et caviar jasmin
Ciron river mist, white foam, yuzu ond jasmine cavior
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