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¥ 55,000

Pour commencer

Le Caviar Impérial de Sologne et le crabe rafraichi d’une gelée de crustaces, légereté an chou-flenr
Sologne imperial caviar and crab refreshed with crustacean jelly and light cauliflower cream
skekk
ler Service

La Betterave /a pomme et l'avocat anx pousses de salades ameéres, sorbet a la montarde verte
beetroot and apple duo shoot of bitter salad served with green mustard sorbet

La Carotte ez la jone de bauf en mille-fenille accompagnée de sa gelée ambrée
carrot and beef cheek mille-feuille accompanied with mustard emulsion

La Pomme de Terre en duo de truffe noire aux copeanx de foie gras
potato salad and black truffle served with lightly smoked duck liver shavings
sokok
2éme Setrvice

L>@uf de Poule wollet facon Florentine, sur une légere creme de Comté
soft-boiled egg Florentine style, served on a light Comté cream

L’Escargot en panure délicate a la purée d'ail et persil
breading snail accompanied with parsley and garlic puree
skekk
3éme Service

Le Hokkigai cuit en étuvé anx aromates servi avec une sauce beurre blanc
gently steamed hokkigai with aromatics, served with a beurre blanc sauce

La Soupe de Poisson avec une nage de légumes de saison sous un nuage
fish stock soup served on a floating meringue

La Langoustine #ruffée et cuite en ravioli an chou vert
dublin bay prawn in a truffled ravioli served with stewed green cabbage
*ekk
4¢me Service

Le Kinmédai ez /e bulbe de lis cuit dans une nage au beurre d'algues acidulé
simmered kinmedai with lily bulb in a light acidic seaweed-butter broth

Le Homard 744, sauce homardine an suc de Chatean-Chalon (Supplément)
roasted lobster with homardine sauce infused with Chateau-Chalon
*kkk

Le Plat “Tradition”

La Cote de Veau cuite au sautoir avec un macaroni ""Candele” gratiné an parmesan
roasted veal with a Candele macaroni gratinated with parmesan
*ekk
Les Fromages de nos Régions

Sélectionnés par nos soins
our selection of cheese
seskesk
Le Dessert

La Noisette dans une coque de chocolat [ivara, mousse croustillant au praliné, sorbet yaourt
hazelnut in a Jivara chocolate shell, crispy praline mousse, yogurt sorbet
skoksk
Le Café ou le Thé agrémenté de mignardises
coffee or tea served with sweet temptations

| )O’EL ROIC)UChOH

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
All our breads are made in house by our baker

taxe comprise, 12% de service sont non compris
Tax included, 12% of service charge is not included



