MENU DECOUVERTE

Amuse-bouche, Entrée, Poisson, Viande, Avant-dessert, Dessert, Café, Mignardises
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Amuse-bouche
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Foie gras sauté, royale aux truffes noires fraiches, purée d’oignons nouveaux
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Maquereau sawara mi-cuit, sauce au vermouth Noilly Prat et aux herbes, colocase,
légumes traditionels, légumes sauvages sansai
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Veau roti, légumes printaniers,
coulis de fleurs de colza, sauce moutarde, confiture d’oranges
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Avant-dessert
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Gratin de fraises au sauternes, sorbet a la fraise, creme au miel
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Café
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Mignardises
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Taxes (8%) et Service (10%) non compris Bl {HER 8% Y—t 2kt 10%

MENU GASTRONOMIQUE

Amuse-bouche, Entrée, Entrée, Poisson, Viande, Avant-dessert, Dessert, Café, Mignardises
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Dessert
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Café
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Soupe aux truffes V.G.E. (plat créé pour I'Elysée en 1975)
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Beeuf fumé-grillé, légumes aux épices, sauce vin rouge au poivre noir
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