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Elaboré par Kenichiro Sekiya M.O.F.2023
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Pour commencer
La Gaufrette Truffée
a la farine de chataigne
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La Fameuse Gelée de Caviar de Joél Robuchon

a la créme de chou-flenr
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Le Diamand Noir
en salade tiede, pousses de mdche et pomme de terre confite a I'huile d'olive vierge
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La Langoustine

truffée et cuite en ravioli an chou vert
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Le Hiramé

cuit délicatement en écailles de céleri-rave et truffe noire
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Le Carré d’Agneau
pastoral aux: herbes en salade avec une fameuse pomme purée au jus perlé
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La Pomme d’Amour
en fine coque, mousse légere aux: pommes caramelisées et glace vanille de Madagascar
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Le Café ou le Thé

escorté de mignardises
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restaurant
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Nous remercions notre clientéle pour sa fidélité
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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