CALINEW YEAR'S EVE

APPETIZER

GLASS OF CHAMPAGNE

&

OYSTER SHOT

Shot d'huiitre, frozen granita au champagne rosé

TRUFFLEDICE
Dés de tapioca croustilants, au parmesan fondant et a la truffe

STARTERS
CURED SALMON
Saumon en gravlax, salicorne, betteraves, mustard pickles, agrumes grillées

FOIE GRAS &PEAR CHUTNEY
Foie gras aux épices, chutney de poire, toast au charbon

TRUFFLEBUTTERNUT CREAM
Velouté de butternut, coco ala truffe, citronnelle (V)

MAINS
WAGYU STEAK
Rumsteak Wagyu, truffle polenta, cépes au romarin, jus de viande aux épices

BLACK COD
Black cod flambé, miso, céleri, moutarde

TRUFFLE GNUDI
Gnocchi de ricotta et épinards, truffe noire, créme de parmesan, noisettes

DESSERTS
CHOCOLATE & PEANUT LAVA CAKE
Fondant au chocolat, praliné, et cacahuétes caramélisées

POACHED PEAR
Poire pochée, sirop ala verveine, ricotta fouettée, chocolat chaud



DRINKS

OUR WINE & COCKTAILS SELECTION

CHAMPAGNE - Langlet, Ter CruBrut - 55
CHAMPAGNE - Frerejean Fréres, Ter CruBrut-80

SIGNATURE COCKTAILS

GREEN TO - Cals Signature Cocktail!
Gin Normindia, sirop de concombre maison ala ross, liqueur de fleur de sureau, citron - 13

L.A. MULE - Vodka Tito's, sirop de grenade, citron, menthe, ginger beer Fentiman's - 13
MIXOLOGIST’S SPECIAL - Mezcal, Cointreau, citron vert, piment - 11

CLASSIC GIN & TONIC - 12

CLASSIC MOSCOW MULE - 12

WINE SELECTION

VIN ROUGE

Frangais

CROZES-HERMITAGE - «Beaumont» Domaine Les Bruyéres, David Reynaud, 2022 - 8/45
PIC SAINT LOUP - Chéteau LaRoque, 2021-7/36

POMMARD - «Les Petits Noizons», Domaine Buisson, 2020 - 70

Californien
PINOT NOIR - Saint Georges Vineyards, Bichirino Winery, Californie, 2021-10/68

VIN BLANC

Frangais .

POUILLY FUME - Les Kérots, Domaine Marchand &Fils, 2022 - 8/40
CHABLIS - Domaine Wengier, Bourgogne, 2020 - 8/42

MEURSAULT - Les Vignes de Marguerite, Domaine Buisson, 2020 - 120
Californien

ROUSSANE - Stolpman Vineyards, Ballard Canyon, Californie, 2018 - 9/65

FRESH DRINKS
BIERE BLANCHE GALLIA (25/500) - 55/8



