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Amuses-bouche 
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Mise en Bouche 
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Bavarois de homard, Nori, écume de Wasabi 

Accompagné d’un Champagne Blanc de Blanc, Le Mesnil Grand Cru 
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Noisette de chevreuil, girolles, sauce 6 poivres 

Accompagné d’un Champagne Blanc de Noirs, Champagne COULON Prestige, millésime 1994  
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Macaron cactus / agrumes / gingembre 

Accompagné d’un Champagne Rosé « de Saignée », Champagne Remy LOUVET, Bouzy Grand Cru 
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Eau Minérale Saint Géron et Cafés Nespresso 
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