



SINFONIE D’AUTUNNO
AUTUMN TASTING MENU | FOUR COURSES
MENU DÉGUSTATION D'AUTOMNE | QUATRE PLATS



Seared scallops with Normandy butter and Maldon salt, 
on a cream of porcini mushrooms and nepitella
Noix de Saint-Jacques poêlées au beurre de Normandie et sel Maldon, 
[bookmark: _heading=h.6dvnik77cg2w]sur crème de cèpes et nepitelle



Ricotta and chestnut flour gnocchi, diced Mantua yellow pumpkin, 
Patanegra lard and thyme bread crumble
Gnocchi à la ricotta et à la farine de châtaigne, cubes de potiron jaune de Mantoue, 
lard Pata Negra et crumble de pain au thym



Sous-vide duck breast escalope, late Ciaculli mandarin sauce, 
its foie gras and soft herb potatoes
Escalope de magret de canard sous vide, sauce à la mandarine tardive de Ciaculli,  
son foie gras et purée de pommes de terre aux herbes



Chestnut mousse, Italian meringue, marron glacé, khaki and berry sauce
Mousse aux marrons, meringue italienne, marrons glacés, sauce au kaki et aux fruits rouges



€ 65,00 per person without drinks (Min. 2 pers.)
par personne sans boissons (Min. 2 pers)
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