
A Ñ O  N U E V O



C O L O M B I A N A D A S

pa i n d e y u c a ,  b e t t e r av e ,  f l e u r d e sel	 
Yuca bread, beetroot, fleur de sel

tacos au thon, grenade, pickles de moutarde
Tuna tacos, pomegranate, mustard pickles

c h i c h a r ro n e s ,  c r è m e d e p o m m e v e rt e , 
f e u i l l e s d e s h i s o
Chicharrones, green apple cream, shiso leaves

e m pa n a da s d e c r e v e t t e s ,  t o p i n a m b o u r 
e t a j i  a m a r i l l o
Shrimp empanadas, Jerusalem artichoke, aji amarillo

C R U D O S 	

s a i n t-j ac q u e s ,  r a d i s ,  g r a n n y s m i t h , 
s a r r a s i n c ro u s t i l l a n t	
Supplément  t r u f fe  noi re  +17€ 
Scallops, radish, Granny Smith apple, crispy buckwheat
Black truffle supplement +€17

t ru i t e ,  l e c h e d e c l é m e n t i n e , 
h u i l e d e c r e s s o n,  c o r i a n d r e 
Trout, clementine leche de tigre, watercress oil, coriander

m a i g r e ,  l e c h e d e k i w i  d o r é ,  v e rv e i n e , 
c é l e r i ,  c i t ro n c av i a r
Meagre, golden kiwi leche de tigre, verbena, celery, finger lime

P L AT S Main Courses		

t u r b o t,  c a ro t t e s , 
é m u l s i o n à l’a n e t h ,  c av i a r 
Turbot, carrots, dill emulsion, caviar

e n t r e c ô t e m at u r é e ,  c h a m p i g n o n s , 
p u r é e d e c h âta i g n e s ,  c h i p s  c o n f i t e s , 
t ru f f e n o i r e 
Aged ribeye, mushroom, chestnut purée, 
caramelized chips, black truffle

D E S S E R T S 	

c o l o m b i t z u

n a m e l a k a c h o c o l at a m e r , 
g l ac e à l’ h i b i s c u s ,  c h i p s  d e b e t t e r av e
Bitter chocolate namelaka, hibiscus ice cream, beetroot chips

O pt ion végét a r ien ne pos s ib le 
Vegetarian option available

120€ / PERSONNE
120€ / PERSON


