~Menu~~

Les grands classiques de Joél Robuchon
dont Kenichiro Sekiya et ses équipes perpétuent le savoir-faire
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Pour commencer
La Gondole

en surprise a la truffe blanche avec une fondne de vieux: comté
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Le Caviar Impérial de Sologne
et le king crabe rafraichi d’une gelée de crustacés, légereté au chou-fleur
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La Noix de Saint-Jacques de Kushiro

en turban de spaghetti, émulsion coralline aux sucs de Chatean Chalon
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La Chataigne

un fin voile végétal, gnocchi de potiron aux éclats de truffe blanche et magret fumé
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L’Amadai
en robe d’écailles croustillantes anx: épices douces, sauce verjutée
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Le Beeuf d’Hokkaido
chateaubriand et foie gras, une interprétation ‘“Rossini” au porto 20 ans
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Le Moka
une fine coque chocolat, un ceur de sabayon an whisky vieilli en Martinique, glace vanille
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Le Café ou le Thé

agrémenté de mignardises
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restaurant

Nous remercions notre clientéle pour sa fidélité
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de bonlangers
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