Wena 1

Le récif marin et la terre sauvage

Amuse-bouche : Sphérification
d'olive noire, émulsion d'huile
d'olive au basilic et tuile dentelle a
I'encre de seiche.

Entrée froide : Tartine inversée de
langoustines de casier, gelée
transparente d'eau de tomate
clarifiée, caviar Oscietre et pointes
de créme légere au yuzu.

Entrée chaude : CEuf parfait cuit a
64 °C pendant une heure,
mousseline de topinambours
fumée au bois de hétre, copeaux
de truffe noire d'hiver (Tuber
melanosporum) et jus de volaille
corse.

Plat principal : Supréme de
pigeon ramier en crolte de sel et
épices douces, cuit sur I'os, cuisse
confite en pastilla croustillante,
purée de panais a la vanille de
Madagascar et réduction de Porto
au poivre de Timut.

Pré-dessert : Granité minute au
basilic-citron vert et siphon glacé
\ augin.
D@ sert : Sphere en sucre soufflé
ga@hie d'une mousse légére au
Wcolat grand crugde eseot, coeur
#lant au fruit JEda passion et
' ciimblgde cagl®.
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Amuse-bouche
Macaron salé au foie gras et réduction de cerise
griotte.

Entrée

Saint-Jacques de plongée juste snackées,
carpaccio de betteraves multicolores en textures
(crue, en brunoise acidulée, et en chips
déshydratée), émulsion au raifort et huile de
liveche.

Poisson

Pavé de bar de ligne nacré a basse température,
bouillon dashi infusé aux algues kombu et bonite
séchée, shiitakés confits et émulsion de corail
d'oursin.

Viande

Ris de veau braisé au beurre noisette et laqué au
jus de carotte réduit, carottes fane glacées au
gingembre, mousseline de céleri-rave pur au beurre
demi-sel et éclats de noisettes du Piémont
torréfiées.

Dessert

Mille-feuille inversé a la vanille bourbon, caramel
mou au beurre salé et feuilletage ultra fin inversé
(technique du tourage complexe)
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