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imaginé par Joél Robuchon

Pour Commencer
Le Citron
sa pulpe en gelée a la vanille et une creme anisée
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Le Crabe
et lonrsin avec un fondant d'avocat acidulé a la gelée de tomate
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L’Epeautre
du pays de Sault cuit comme un risotto anx cépes d’Eté et cresson de fontaine
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Le Bar
de ligne poélé a la citronnelle avec une étuvée de jeunes poireanx
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Le Beeuf Wagyu
la noisxc d’entrecote tranchée aux fins aromates, petites cépes et farandole de poivrons Arlequin
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La Mangue
perroguel aux parfums des iles, fine cogue d'ivoire et iz, soufflé
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Le Café oule Thé

escortés de mignardises
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restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre boulanger
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