Ceto

Vendredi 24 Décembre 2021 — Friday 24th December 2021
Puntarelle, anchois et caviar
Langoustine grillée, sauce citronnée
Saint-Jacques, haricot « Pigna » et foin

Perdreau « Cardo Gobbo »
Jus au café et truffe blanche

Le dessert au chocolat maison Duplanteur
Riz au lait, parfum d’'algue Kombu

BOche de Noél

290 euros



Ceto

Samedi 25 Décembre 2021 — Saturday 25t December 2021
Puntarelle, anchois et caviar
Langoustine grillée avec sauce citronnée
Saint-Jacques, haricot « Pigna » et foin

Perdreau « Cardo Gobbo »
Jus au café et truffe blanche

Le dessert au chocolat maison Duplanteur
Riz au lait, parfum d’algue Kombu

Biche de Noél

290 euros



Ceto

Vendredi 31 Décembre — Friday 31st December 2021

Cardo Gobbo, sauce dgjo blanco, truffe blanche
Langoustine en tartare et caviar Oscietre
Saint-Jacques poélées, salsifi et miso
Turbot, blettes, sauce Albufera de la mer

Pigeon, orge, whisky, courge et truffe blanche
Textures de pomme verte
Sorbet avocat et fleur d’oxalis

Millefeuille marin a I'algue Nori, sauce toffee

590 euros



Ceto

Samedi ler Janvier 2022 — Saturday 1%t January 2022

Noix de Saint-Jacques en carpaccio, artichaut, caviar

Huitre de Camargue n°1 grillée
Tombée d’'oseille et lardo di Colonnata

Dorade de Méditérannée, fenouil et citron confit

Veau ‘Tigré’ de Corse maturé et grillé
Betterave sur la braise, jus de veau

Tarte “Tatin”
Glace a la vanille du chef Mauro Colagreco

250 euros



