Menu Dégustation

¥ 25,000

Pour commencer

le potiron en veloute onctueus: sur une royale de foie gras de canard
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Le Saumon

mariné anx herbes, accompagné d’'une salade d’endives agrémentée de caviar inmpérial de Sologne
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Le Matsutaké
dans une bouchée du chatean a la “reine” en brioche feuilletée aux: crevettes
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Le Congtre

cuit d la vapeur avec un duo de satoimo sur un coulis de salsifis an Porto rouge
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Le Pigeon de “Racan”

le supréme 1oti et sa cuisse confite escortés d'une brochette d'abats et de lotus au jus gras
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Le Raisin de “Nagano Purple”

sur un sorbet au citron vert
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La Tarte Tatin

anx pommes, sauce caramel et glace a la vanille de Madagascar
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Le Café Express ou le Thé
agrémenté de mignardises
A7 = XEMEEI=F VT 4 —X

Taxe comprise, 10% de service sont non compris
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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