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imaginé pour Joél Robuchon

Pour Commencer

La Gaufrette
croustillante de langoustine aux herbes
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Le Caviar Impérial de Sologne
dans une délicate gelée reconverte d’une onctuense créme de chon-flenr
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Le Crabe Kegani
en mille-fenille de tomate accompagné d’un coulis acidulé
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L’Asperge Sauvage
en velonté chand accompagné de petites ravioles de tome basque, brume d'oignon blanc
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Le Homard Bleu
7011, voilé anx sucs de chatean Chalon et escorté de petits légumes en marinicres
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Le Beeuf d’Hokkaido
chateanbriand et foie gras, une interprétation “Rossini” an vienx porto, pommes purée
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Le D6me Framboise

sertie d'une gelée tremblotante rubis parfumeée an champagne rosé et fromage blanc
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Le Café ou le Thé

agrémenté de mignardises
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JOEL P\Obuchon

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de bonlangers
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