~MENU DE NOEL~

Imaginé pour Joél Robuchon

Pour Commencer

La Truffe Noire
caeur de bouchée dorée et moelleuse au 1 acherin Mont-d’Or
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Le Caviar Impérial de Sologne

et le crabe rafraichi d’une gelée de crustacés, légereté au chon-flenr
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Le Homard des Cétes Bretonnes
truffé et voilé de fines feuilles de navet, coralline a 'huile de curcuma
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Le Zéphyr
au fromage compronis sensuel entre soufflé et créme renversée an conlis chaud de truffe
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Le Hiramé
cuit a la vapeur puis gratiné anx poutargues, son jus perlé
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Le Filet de Beeuf
grillé et accompagné d’un gratin de macaroni aux truffes et céleri, sance périguenx
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Le Chevreuil
le dos poélé a ['aigre donx, raviole de foie gras et calissons de poires et groseilles
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La Perle Chocolat
an vieux: bas Armagnac, fruits confits et pépite croustillante
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La Biche des Neiges
mousse légere a la fraise de “Amaon’”, écume de sapin et sorbet champagne I ALLIER
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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 boulangers

BHLLTWA R UE, Y h—VR T UVHROR—L Y —CREINCBEZ LD TY,



