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Vo fs%'dev‘bjilent un de leurs univers. La cuisine du restaurant Kintessence,

Origines des viandes bovines
Nées, élevées et abattues

France, Australie, Espagne, Allemagne

X nets, Taxes et Service compris / Net prices, Tax and Service included



ENTRE TERRE ET MER

Le Foie Gras de canard / Duck foie gras

aux 0|gnons caramélisés, fritons & jus de canard
rame/' zed onion cream, duck crackling & duck gravy

* ulpe dé_ raisins noirs a la moutarde de Brives 70€

Le Boeuf / Beef

7

( t Q:fillee pate de gingembre & kombu mariné
ak r,l//fd ginger paste & marinated kombu

" géur oeufs de caille marinés & condiments asiatiques 65€

La Langoustine / Langoustine

plemousse & coriandre
péfru/t & coriander

caviar Beluga & citron 90€
agrumes

Le Homard bleu / Blue lobster

ulade de céleri & coulis de mache 95€
Ion 'Matignon de Iégumes d’hiver, consommé & herbe kikuna

j eg et coulis de truffe noire

i kea, celery rémoulade & lamb’s lettuce coulis

' br vegetab/es served in lobster consommé & kikuna herb



LA MER

Le Bar / Seabass

"ail doux 115€
uga
ssonniére”, note acidulée

T

Zen?/"ess with sweet garlic

Le Turbot / Turbot
%ée blanc citronné o5

de volaille corsé
éen & voile d’encre de seiche

LA TERRE

Le Cochon de lait ibérique / /berian suckling pig
erbés marines 90€

re & jus iodé
me brulée, salicorne, bourache & Citra Leaves

L’Agneau / Lamb

gn barigoule 90€



LA CAVE A FROMAGE

agnes de notre pain de seigle rustique aux noix & raisins
ur nuts and raisins rustic rye bread

LES DESSERTS

Le Chocolat / Chocolate

» Tainori, nuage glacial de menthe
chocolate, after Eight version & mint cappuccino

Le Citron / Lemon

gelée d’un citron Mexicain
es de vanille, ananas réti & fraicheur glacée,

La Poire / Pear

i

glace vanille & Guanaja coulant servi chaud

le-curry & neige laitiere

‘, ear, vanilla ice cream & hot Guanaja chocolate sauce
n'{c,“e budd/ng, fced powder milk

20€

32€

29€

30€

28€



MENUS GASTRONOMIQUES
GASTRONOMIC MENUS

ur une parfaite harmonie, notre Chef Nicolas Sale,
choisir un menu identique pour 'ensemble des convives.

! For a perfect harmony, our Chef Nicolas Sale,
ecommend the same menu for all the dinner guests.



LE MENU DECOUVERTE

195€

Le Homard bleu

Prélude
En aspic & meringues du potager

Mi-cuit, rémoulade de céleri & coulis de mache
ouillon, Matignon de légumes d’hiver, consommé & herbe kikuna
Pinces confites et coulis de truffe noire

ARG M IRN G
Le Cochon de lait ibérique

Le filet réti, viennoise aux herbes marines
"Royal Gala" confite au cidre & jus iodé

M ERNG M ARN G

Le Fromage

; Fromages affinés par Bernard Mure-Ravaud,
! MOF & champion du Monde 2007

MBS M PG

Le Citron

Douceur initiale

: Onctueux citron en texture crémeuse
€éne, fragrance de thym, cométe glacée "Calisson de Provence"



LE MENU SIGNATURE

300€

La Langoustine

Prélude
- Gelée délicate de crustacés, pamplemousse & coriandre

A cru, creme double, caviar Beluga & citron
Pochée, caramel d’ail & agrumes

M RIS M ARN S

Le Bar

Doucement étuvé, cresson a I'ail doux
Pommes fondantes & soufflées, caviar Beluga
Nage de coquillages "Cressonniére", note acidulée

ARG MRS

L’Agneau

/ Canon d’agneau, artichaut en barigoule
g Jus corsé aux aromates
N_Ris doré, carottes acidulées aux graines de moutarde

T ERN S M RN G
Le Fromage

Fromages affinés par Bernard Mure-Ravaud,
MOF & champion du Monde 2007

MRS MR E

Le Chocolat

Douceur initiale



Nous remercions également nos partenaires
Fruits & légumes
Verger St-Eustache

Produits de la péche des Cotes Bretonnes
Marie Luxe

Caviar & saumon fumé
Kaviari

Produits de la péche en mer & eaux douces
Disserkoi

Charcuterie & produits Corse
Tempi Fa de Propriano

Salaison artisanale de Savoie
Guy Gros

Viandes, charcuterie & Foie Gras
Metzger

fu Volaille de Bresse
L’européain

Truffes de saison & vinaigres balsamiques
LC truffes

‘ Produits italiens, charcuterie & fromage transalpin
4. La cambuse

Foie Gras
Maison Masse

Huile d’olive des Baux de Provence
Chateau Estoublon

Beurre
Pamplie

Fromage
Bernard Mure Ravaud

Produits pour la fabrication de nos chocolats
Valrhona

Fruits confits Corse
Marcel Santini "confiserie St Sylvestre" a Soveria

Notre Chef, Nicolas Sale, utilise essentiellement des produits d’une grande fraicheur.

 Clest la raison pour laquelle, certains d’entre eux peuvent manquer momentanément.



