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Filet de St Pierre, risotto de homard, bottargue,
endive braisée a I'orange & au safran

John Dory fillet, lobster risotto, bottarga & braised
endives with orange and saffron

Filet de boeuf “"luma”, truffe noire, poireau tendre,
capelletti de betterave et truffe

“Luma” dry aged beef fillet, black truffles, tender leeks,
beetroot & black truffle Capelletti

Ganache de chocolat blanc & yuzu, crémeux de
graines de sésame toastées, siphon mandarine

White chocolate and yuzu ganache, toasted sesame
cream, mandarin sorbet -
Crémeux chocolat noir péruvien “lllanka”, glace et
tuile de noix de macadamia, ganache café

Cremeux of Peruvian dark chocolate “lllanka”, ,
macadamia AUt icecream and tuille, coffee ganache
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