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vous seduire par une experience gastrono
t étoilé Jérome Banctel, a la seule lueur des m|II|
: »_.:z. laison et semblant danser au rythme de la musique I| ch

la Saint-Sylvestre promet d'étre inoubliable.




LE GARREE L

PARIS

DFJEUNER

MARDI 31 DECEMBRE 2024

L’ARTICHAUT
Artichaut a la chaux, vinaigre de sakura
+
LA SAINT-JACQUES / CAVIAR
Navet daikon, caviar, agrumes
+
LA LANGOUSTINE :
ol ste rotie, fenouil croquant, cremeux des tetes

& LA VOLAILLE
de la ferme du Gars Daudet rotie, céleri rave, truffe

LE BRIE DE MEAUX

rig, truffe noire

HOCOLAT

raliné noisette, truffe noire

. 450 €

%" — Menu a titre indicatif, susceptible de modifications

serve Paris - Hotel and Spa
i e Banctel
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SAIM SYIVESIRE

MARDI 31 DECEMBRE 202%..

LA SAINT-JACQUES / CAVIAR
Navet daikon, caviar, agrumes
+
LE TOPINAMBOUR

Topinambour a la chaux, kombucha, truffe noire

+
LA LANGOUSTINE / CAVIAR
Pochée, sauce Champagne, caviar, concombre
LE BAR DE LIGNE
roustillant, ceur d'artichaut, vinaigre sakura:

+ e
: LA VOLAILLE
) de la ferme du Gars Daudet rotie, céleri rave, truffe |
: o

BRIE DE MEAUX
- Brie, truffe noire

E LA PASSION
‘;',.

e
CHOCOLAT
u, praliné noisette, truffe noire

icatif, susceptible de modifications




