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MENU

TARABAGANI ET CAVIAR OSCIETRE
en éffilochée sur un blanc manger de madame Dubarry & celtuces

G INHT=D T T4 ANV EF 2 b T7FXF T4 7
>

FOIE GRAS
en mille-feuilles a la marmelade de pruneau & gelée de ratafia

TATIT 7 EBFIERAETEDT)V—REBEL TV T4 TDY 2L
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NODOGURO

au Champagne & gratinée de topinambours a la truffe blanche
JRr7arg ) 2T7FLEFOTLE D yN—2a2Y—2R

¥

SALSIFIS
en velouté, bonbon d’épinard au Mont d’or & truffe noire
YVt 7407 N—F7 Ebr)a7¥Es F—NLoFRrFy

¥

BECASSE
masquée de farce a gratin, petite pomme dauphine & sauce poivrade
NHADHF o XBFEZT KT T 7—FY—2
ou / Xk
CANETON

d la sauce pomme, mousseline d’estragon & chou blanc lacto-fermenté

hna—A N ANT y FAY—2R
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CLEMENTINE

en mousse, pamplemousse rose semi-confit & sorbet marron latte
IV T4 —RDL—R 20 T7TDVIVNRKNZ

¥

LES PETITES DOUCEURS
tisane d’herbes fraiches ou l'expresso Afrique-Amérique

ZVyan—774—XlxT—b—, I ETF

LR A7)

1 %4k ¥ 35,000 Per person
ek MRV —EZAR15% 2 EIECWAEEET
( Service Charge will be added 15%)

CHEF DE CUISINE
RENAUD AUGIER
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