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Elaboré par Kenichiro Sekiya M.O.F.2023
et ’équipe qui perpétuent le savoir-faire de Joél Robuchon
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Pour commencer

Le Caviar Impérial de Sologne ¢ /e crabe rafraichi d’une gelée de crustacés, légereté an chon-flenr
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La Pomme de Terre confit en duo de truffe noire anx copeaux: de foie gras
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La Sériole en tartare voilée fines lamelles de radis rouges a "aigre doux au calamansi
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La Carotte ¢t la joue de bauf en mille-feuille accompagnée d’une émulsion a la montarde
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L’Escargot en croute dorée a la purée d’ail et persil
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L>@Euf de Poule facon "Chimay" sur une énulsion de Comté, tuiles parmesanes aux délices de diamants noirs
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La Soupe de Poisson avec une nage de légumes de saison sous un nuage
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La Langoustine #ruffée et cuite en ravioli an chou vert
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Le Hokkigai en mariniéres sur une sauce légére de beurre blanc aromatisé an Y nzu Kosho
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Le Homard 74t accompagné de pousses de bambou anx sucs de Chateau-Chalon
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Le Hiramé cuit d la vapenr dans une nage de calamar "Aoritka" an benrre d'algues acidnlé
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Le Plat “Tradition”

La Céte de Veau du Limousin mztonnée en cocotte an jus, pastoral aux herbes en salade

et la famense pomme purée de Joél Robuchon
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Les Fromages de nos Régions

Sélectionnés par nos soins
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Le Dessert

Le Cheese Cake Fraise ousse légere a la vanille de Tabiti an parfum de citron vert
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Le Café ou le Thé agrémenté de mignardises
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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