MENU SPECIALITE
“Hiver”

Amuse-Bouche

Le Caviar
et I'oursin dans un consommé pris recouvert d'une onctueuse créeme de chou-fleur
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La Pomme de Terre
en duo mélé comme un carpaccio aux copeaux de foie gras et truffe noire
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L'Euf de Caille

moelleux avec une polenta aux truffes
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Le Homard
cuit en papillote  “pennes a I'Américaine”
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Supréme de Pigeon de Bresse
au chou et au foie gras
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Avant Dessert
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La Pomme
crumble aux pommes et raisin
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Le Café express ou le thé
et ses douceurs sucrées
HITEI=vILT4—RK

¥ 40,000
taxe comprise, 12% de service sont non compris
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Jeel Rebuichen
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