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Foie gras de canard, béliantis et fé'ves de cacao

Pinces de bomard bleu de Bretagne en raviole de cé[erz’,

/
consomme au ¢ OMbd’Ud

Noix de Saint Jacques, fumet gri[[e’ et
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Dos de cerf fumé, jus corsé au poivre de Kampot rouge, =~

gnocc/vi a [a Parisienne et le:gumes oub[ie’s

Mousse le’gére de Mont d’or, noisettes et trompettes de la mort.
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