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imaginé pour Joél Robuchon

Pour Commencer

La Gaufrette
croustillante de langoustine aux herbes
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Le Caviar Impérial
de Sologne et le crabe rafraichi d'une gelée de crustacés, légereté an chou-flenr
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Le Homard Européen
voilé de fine gelée de citron a la vanille avec une créme anisée
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L’Amadai
cuit en écailles et servi sur une nage aux poivrons rouges
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Le Filet de Beeuf
a la plancha, macaroni ""Candele"" fine farce d'artichauts confits et pousses aneéres
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Le Mikado Chocolat-Poire
escorté d'une sance caramel aux éclats de noisettes et son fin sorbet
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Le Café ou le Thé

agrémenté de mignardises
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restaurant
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