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Le Caviar Impérial ex fine gelée coraillée servi en surprise
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Le Jambon Ibérique
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Le Saumon d’Ecosse funé en frivolité
Y—F07VU% V7 TEREHLL-T
La Crevette Kuruma pochée a la Maltaise
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L’Anguille ez wille-fenille caramélisée an foie gras
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La Saint-Jacques poélée garnie de chicons marinés anx fins aromates
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La Pomme de Terre en brochette a la tuber mélanosporum
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Le Porc Fermier, une recette traditionnelle de rillettes
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LA SALADE
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Le Homard “Européen cuit au court bouillon en salade facon Boléro
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LA VIANDE
PURHER

La Volaille Jaune rdtie facon « demi-denil », jeunes légumes et farfalle sance supréme
an Chatean-Chalon
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LES MIGNARDISES
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Chocolats et Tartelettes
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