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LE CAVIAR IMPERIAL DE SOLOGNE
sur une mousseline de créme acidulée avec des blinis
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L’ASPERGE BLANCHE DE LOIRE
en salade primeur, SAYORI mariné avec une délicate gelée de tomate
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LE HAMAGURI ET SES POUSSES DE BAMBOU
en ravioles sur une légére écume de persil
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LEHOMARD
sa queue a la plancha avec sa pince et sa morille gratinée au comté, coulis de petits pois au jus de crustacés
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LE VEAU DU LIMOUSIN
roti et son consommé, accompagné de Iégumes de saison, purée dail noir
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LEMOIJITO
en sorbet avec ses agrumes printaniers, gelée de rhum et créme sabayon a la chartreuse
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LA SPHERE
en sucre soufflé aux fraises “YOTSUBOSHI” et sa mousse de fromage blanc
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LE CAFE EXPRESS OU LE THE
escorté de mignardises
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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10% de service sont non compris
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