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Pour commencer

Le Caviar Impérial de Sologne e¢f /e crabe rafraichi d’une gelée de crustaces, légéreté an chou-fleur
Sologne imperial caviar and crab refreshed with crustacean jelly and light cauliflower cream
oo

ler Service

Le Haricot Vert en salade Nigoise et condiment oeuf mimosa
green beans in Nicoise style salad served with egg condiment

Le Chinchard Rayé et mizunasu" en mille-feuille relevé d’une vinaigrette a la moutarde verte
striped jack and "mizunasu" eggplant in mille-feuille style with green mustard vinaigrette

Le Homard Européen vozlé de fine gelée de citron a la vanille avec nne créme anisée
european lobster and vanilla flavored lemon jelly presented with fennel cream
ook

2éme Service

La Grenouille /a cuisse en fritot a la purée aillée et conlis de persil
deep fried frog legs served with garlic and parsley puree

Le Mais en velouté onctuenx sur une royale de foie gras de canard
fresh corn creamy velvety on a duck liver custard
ook

3éme Service

L>Ormeau confit avec son conlis de foie an piment d’Espelette
braised abalone presented in its liver light buttery sauce

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

L>Owursin voilé sur un délicat risotto d’épeantre crémenx aux algues
creamy organic spelt wheat risotto served with sea urchin and seaweed
ook

4éme Service

L’Uchiwa Ebi 74 accompagné de petits ligumes et zeste d’agrume an vermonth
roasted Uchiwa Ebi served with seasonal vegetables flavored of citrus zest and vermouth

Le Kinmédai sur une nage iodée avec une étuvée de poireanx
steamed red snapper in a shellfish broth sauce with stewed leeks
sokok

Le Plat “Tradition”

La Coéte de Veau mitonnée en cocotte au jus avec une asperge verte
et girolles an comté, pomme purée
roasted veal chop escorted with green asparagus and chanterelle mushrooms gratin
ook

Les Fromages de nos Régions

Sélectionnés par nos soins
your choice of cheese from the trolley
Hodok

Le Dessert
La Mangue au caramel a la fleur de sel et mousseline au fruit de la passion, tuile perroquet

mango with a passion fruit mousseline and a slightly salty caramel
oo

Le Café ou le Thé agrémenté de mignardises
coffee or tea served with sweet temptations
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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



