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YAGARA

en compression verte, bavaroise de rémoulade & radis rouges pickles
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CEPESET RIS DE VEAU

braisés a la Godard dans une fine coque de farce & sauce Chateaubriand
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KINKI

sauce tvoire au vermouth, endives a orange au baie de Tasmanie
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GROUSE D'ECOSSE

glacé au guanaja, compotée de chou rouge a la creme de cassis
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CANETON MARCO POLO “EDITION 2024”

sauce au jus de canard & créme aux barmonies de multiple poivres
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CHOCOLAT MACCAE

en brownie parfumé de fourme d’ambert ¢ raisins au vin jaune
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LES PETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrigue-Amérique
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(¥ — £ X #F) - Service Charge will be added )



RENOMMEES

{les traditions d’aujourd’hui}
¥35,000 per person

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, poireau fondant en vinaigrette aigrelette & sauce gribiche
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FOIE GRAS DE CANARD

fumé aux sarments de vigne, gelée de raisin Muscat Bailey ¢ mousseline

de Roquefort
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L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
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MARRONS

en velouté a la fine de Champagne, petit coussin de perdreau
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CANETON "FOLIE DE ROSSINI’

en salmis farcie et nuage de pommes de terre fumées ¢ girolles a la

Bordelaise
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SOUFFLE

au coing et cidre, noix et algues caramélisés ¢ glace fermier au parfum de
clémentine
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LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
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