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POUR COMMENCER
LE CITRON
sa pulpe en gelée 4 la vanille de Madagascar avec une créme anisée
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LEKISU
et poivrons rouges marinés sur une aubergine grillée, parfumés au shiso
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LE CALAMAR "AORI"
ala plancha, accompagné d’artichauts a la barigoule
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L’AMADAI

cuit en écailles avec un tian de Iégumes dans son suc aromatisé
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LE CARRE D’AGNEAU DE SISTERON
roti a la fleur de thym, accompagné de la fameuse pomme purée de Joél Robuchon
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L’ABRICOT

en compotée et sorbet, yaourt aux graines de chia
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LA CERISE

son ceeur coulant dans une coque au chocolat Guanaja et glace a la pistache
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LE CAFE EXPRESS OU LE THE
escorté de mignardises
Sy LT1+—XEHKI

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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