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Pour Commencer

La Gaufrette
croustillante de langoustine aux herbes
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Le Caviar Impérial

de Sologne et le king crabe rafraichi d’une gelée de crustacés, légereté an chou-flenr
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La Daurade
de ligne en fin carpaccio marinée a lorange et infusée an jasmin, croustilles de Sakura-Ebi
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L’Artichaut Camus

en creme onctuense reconverte d un nuage d ‘oignon doux; foie gras et lard de Colonnata
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Le Porc Ibérique
"la pluma" caramélisée au soja, jeunes pousses de léoumes grillés et sance au poivre noir de Sarawak
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La Mandarine de Provence
dans sa coque chocolat garnie d’une marmelade de Kiyomi vanillée et fine tuile croustillante
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Le Café ou le Thé
escorté de mignardises
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Diner du Mardi 20 Avril 2021

)OEL Robuchon

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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