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LA SAINT-JACQUES / CAVIAR
Navet daikon, caviar, agrumes -
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LA TRUFFE
aris cru, beurre de poule truffé
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LA POULE FAISANE
Vapeur, blettes, réduction de truffe noire
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LE BAR DE LIGNE
Croustillant, cceur d’ér;k:%\vinaigre sakura
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Mont d’Or, truffe noire ‘
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Mangue confite, sorbet pimenté, creme de cacahuéte
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En soufflg, clémentine vanillée
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La Réserve Paris.- Hotel and Spa
Chef exécutif Jérdome Banctel
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‘ LI GABRIEL '
DIJEUNER & DINER DENOFL

MERCREDI 25 DECEMBRE 2024
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LE BAR DE LIGNE
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La Réserve Paris - Hotel and Spa
Chg@xécutif Jérdome Banctel




