
LA CARTE DU MOMENTLA CARTE DU MOMENT
R e s t a u r a n t

Le Luce
couleurs de chou-fleur, espuma de sésame et anguille fumée, gingembre

Cauliflower color, sesame espuma and smoked eel, ginger

cabillaud confit à l’huile, butternut, amande et herbes
Cod confit in oil, butternut, almond and herbs

ENTRÉES
velouté de champignons, parfums des sous-bois  15 €

Mushroom velouté, essence of the forest €15

tartare de veau, noisettes et bricelet au beaufort 16€
Veal tartare, hazelnuts, and crisp Beaufort wafer €16

mosaïque de truite de savoie et poireau, citron confit 16€  
Savoy trout mosaic, leek, and candied lemon €16

PLATS
risotto au céleri, bleu de bonneval, noix torréfiées 22 €

Celery risotto, Bonneval blue cheese, and toasted walnuts €22

omble chevalier, panais, sabayon fleur d’oranger et kumquats confits 27 €

Omble chevalier (lake fish), parsnip, orange blossom sabayon, and candied
kumquats €27

magret de canard, déclinaison de racines, coings, pleurotes, et jus écrémé à
l’estragon 26 €

Duck breast, root vegetable medley, quinces, oyster mushrooms, and tarragon jus €26

DESSERTS
beaufort, ivresse de sapinette 10€

Beaufort cheese, spruce tip liqueur €10

sablé breton, crème café, butternut et praliné aux graines de courge 12€
Breton shortbread, coffee cream, butternut squash, and pumpkin seed praline €12

textures de poires, cardamome, crumble amande 12€
Textured pears with cardamom, almond crumble €12

chocolat caraïbes 64%, biscuit moelleux au carvi 12€
64% Caribbean chocolate with soft caraway biscuit  €12

MENU

42 €

meringue au poivre de timut, crémeux de pamplemousse
Timut pepper meringue, grapefruit cream


