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Nous recommandons ce menu pour Pensemble de la table

¥42,000

Pour commencer

Le Caviar Impérial de Sologne ¢ /e king crabe rafraichi d’une gelée de crustacés, ligereté au chou-flenr
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ler Service

Le Homard ez fine lamelles de navet a 'aigre-donx au romarin
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La Tomate en salade, huile d’olive au basilic sur une transparence fleurie a la mozzarella
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Le Mais en velouté glacé anx copeanx de foie gras et fine gelée de bauf
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2éme Service

Le Cépe en velouté soyeux relevé d’'un nuage de riz nacré avec une infusion de jasmin
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La Jambonnette de Grenouille ¢z panure friande a la purée aillée et coulis de persil
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La Betterave mitonée doucement en risotto anx sucs de tomates et fromage de chevre frais
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Jéme Service

La Langouste grillée, voilée aux sucs de chiteau Chalon et petits ligumes d’ Automne en mariniéres
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Le Plat “Tradition”/Classical Main Course

Le Beeuf d’Hokkaido chateanbriand et foie gras en une interprétation “Rossini” au vienx porto, pommes soufflées
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Les Fromages de nos Régions/French Cheeses

Sélectionnés par nos soins
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Le Dessert

La Spheére sucrée au parfum de raisin de “Kyobo” sur une transparence an Champagne Grand Rosé
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Le Café ou le Thé agrémenté de mignardises
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restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de bonlangers
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taxe comprise, 12% de service sont non compris
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