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POUR COMMENCER
LE PETIT POIS

en fin velouté soyeux sur un zéphir de cébettes a la sarriette
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L* CEUF DE POULE
fagon « mimosa » agrémenté de caviar avec une asperge blanche de loire pochée
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LES COQUILLAGES « AKAGAI »
mi-cuits, les noix en coquille au beurre d’algues acidulé
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LE ROUGET
a la plancha accompagné d’une étuvée de fenouil et une émulsion au basilic
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LE FILETDEVEAU
roti avec un ris de veau, accompagné d’une romaine farcie
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LE BUNTAN
en granité sur une gelée a la citronnelle
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LE MILLE-FEUILLE
au fraise et glace vanille sous un biscuit allette
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LE CAFE EXPRESS OU LE THE
escorté de mignardises
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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10% de service sont non compris
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