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¥ 17,800

POUR COMMENCER
les gougeéres au comté, bouchées gourmandes au foie gras et Caviar Impérial de Sologne
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L’ASPERGE BLANCHE DE LOIRE
et son duo de couteaux et crevettes « Sakura Ebi » croustillantes
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LA SOLE DE BRETAGNE
et la morille en paupiette, sauce mousseline au Chateau-Chalon gratinée
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L’AGNEAU DE LAIT DES PYRENEES
roti a la fleur de thym, accompagné de pousses de bambous au jus
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LE DEKOPON
sur un granité a la liqueur d’écorces d’oranges douces et améres
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LA SUCRE SPHERE

délice soufflé a la compote de rhubarbe, mousse de lait et fraises « Amaou »
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LE CAFE EXPRESS OU LE THE
escortés de mignardises
a—k—. fIF%. XETATLYY
Sow)T1—XEHIC

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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