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Les grands classiques de Joél Robuchon
dont Michaél Michaelidis et ces équipes perpétuent le savoir-faire
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Pour commencer
caeur de bouchée dorée et moelleuse au vacherin mont-d’or
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Le Caviar Impérial de Sologne

dans une délicate gelée reconverte d’une onctueuse creme de chon-fleur
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La Truffe Noire
servie en salade tiede, pousses de mache et pommes de terre confites a la I'huile d’olive vierge
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La Noix de Saint-Jacques de Kushiro
poélée et ravigoté d'un velouté de kunmquat au caviar Impérial
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Le Homard Européen

en cocotte Iutée, légumes d’hiver et sance chatean Chalon
Fw—NiEE =2y PTRLEEZICL, £HFRLH#IZ

Le Beeuf d’Hokkaido
chateaubriand et foie gras, une interprétation “Rossini” au vieux porto, ponme mousseline au diamant noir
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Le Marron

en fine coque chocolat, créme légere an rhum ambré, confiture cassis et meringue
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Le Café oule Thé

escorté de mignardises
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restaurant

Nous remercions notre clientéle pour sa fidélité
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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