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Nous recommandons ce menu pour Pensemble de la table
We recommend this menu for the entire table

Pour commencer
Le Caviar Impérial de Sologne e¢f /e king crabe rafraichi d’une gelée de crustacés, légereté au chon-flenr
Sologne imperial caviar and king crab refreshed with crustacean jelly and light cauliflower cream
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ler Service

La Truffe Blanche ¢x duo de pomme de terre facon carpaccio anx: copeanx: de foie gras
white truffle and potato salad served with lightly smoked duck liver shavings

Le Mont Carmel fondant épicé an curry d'anbergine et créme d'avocat
symphony of curry flavored eggplant and avocado cream

Le Homard ¢ fines lamelles de navet a l'aigre-donx et an romarin
lobster served with a honey and rosemary dressing, fresh nutmeg accent
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La Jambonnette de Grenouille ex panure délicate a la purée aillée et conlis de persil
frog legs cromesquis served with garlic purée and parsley coulis

L@ uf de Poule zollet et tiede au vert de jeunes pousses et une mousseline de vieux Comté
warm soft boiled egg with baby spinach puree and aged Comté cheese mousse
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3éme Service

La Langoustine #ruffée et cuite en ravioli an chou vert
dublin bay prawn in a truffled ravioli served with stewed green cabbage

L’Ormeau Sauvage 7d# aux aromates voilé d’une émulsion au Chéteau Chalon
roasted wild abalone and veiled with chateau Chalon emulsion

La Noix de Saint-Jacques poélée, lait de coco épicé et condiment coriandre fraiche
pan-seared sea scallop accompanied of green curry with homemade farfalle
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La Betterave mzitonnée en risotto anx sucs de tomate et fromage de chevre frais
creamy risotto served with beetroots and fresh goat cheese cream

Le Black Cod caramiélisé et ravigoté d’une mousseline de chou-rave a 'émulsion d'ail noir
caramelized black cod served with kohlrabi veloute and fermented gatlic emulsion

La Chataigne ez fin velouté au fumet de céleri et lard fumé
chestnut velvety presented with celery stock and smoked lard

~ Fffn
Le Plat “Tradition”/Classical Main Course
Le Boeuf d’Hokkaido chateaubriand et foie gras, une interprétation “Rossini” an vieus: porto, pommes soufflées
beef chateaubriand and foie gras, “Rossini” style with soufflé potatoes and port reduction
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Les Fromages de nos Régions/French Cheeses

Sélectionnés par nos soins
your choice of cheese from the trolley
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Le Dessert

Le Doéme Framboise sertie d'une gelée tremblotante rubis parfumée au champagne rosé et fromage blanc
dome of raspberry mousse presented on a ruby jelly infused with champagne rosé and white cheese
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Le Café ou le Thé agrémenté de mignardises
coffee or tea served with sweet temptations
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restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de bonlangers
All our breads are made in house by our baker



