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POUR COMMENCER
le saumon fumé et son citron caviar servi en allumette
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LE CRABE « KEGANI » DE HOKKAIDO

effiloché, fines lamelles de navets sur une décliate gelée de crustacés
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LE DIAMANT NOIR
en tarte fine demi-deuil fagon I'’Atelier de Joél Robuchon
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L’AMADAI
cuit en écalilles, accompagné de son suc anisé
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LE PIGEON DE BRESSE
le supréme au chou et au foie gras, sa cuisse caramélisée
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PRE DESSERT
Pre dessert
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LE FONDANT CHOCOLAT
ceeur praliné, noisette de piémont, chantilly et sorbet a la poire
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LE CAFE EXPRESS OU LE THE
escortés de mignardises
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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10% de service sont non compris
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