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AMOUSE-BOUCHE

ENTREE

Salade d’Araignée de Mer, Pomme,
Citron Vert, Coco, Caviar de Langoustines
Spider Crab Salad with Apple, Lime,
Coconut, Langoustine Caviar

PLATS PRINCIPAUX

Ravioli Farcis au Séerac, Aneth et Citron,
Bouillon de Fruits de Mer et Cardon Genevois
Ravioli Stuffed with Sérac Cheese, Dill, Lemon,

Seafood Broth and Geneva Cardoon

Filet de Sole, Sauce au Champagne,
Caviar et Duxelles de Champignons

Sole Fillet with Champagne Sauce,
Caviar, and Mushroom Duxelles

PRE-DESSERT

Mandarine, Shiso, Piment d’Espelette
Mandarine, Shiso, Espelette Pepper

DESSERT

Pomme d’Amour, Vanille, Framboise, Fleur d’Hibiscus
Candied Apple, Vanilla, Raspberry, Hibiscus Flower



