L OUIS XV

I #4% ¥ 25,000 Per person

AMADAI

marinée a la Grenobloises, crémeux de chou-fleur parfumé de cardamome
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CEPES

braisé facon bourgeoise dans une fine coque de farce & sauce Madeére
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KINKI

dans une écume d’oignons caramélisés, pommes boulangére & estragon
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PERDREAU

au verjus du Périgord, mijotée de girolles ¢& des carottes de couleurs
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ou X1

CANETON

fumé aux sarments de vigne, pétales de navet garnis de chou vert
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POIRE LA FRANCE

pochée au sirop d’érable, crémeux de chocolat a la féve de Tonka
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LES PETITES DOUCEURS
Thé mélange Tour d’Argent ou Pexpresso Afrique-Amérique
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(¥ — £ X #F) - Service Charge will be added )



RENOMMEES

{les traditions d’aujourd’hui}
¥38,000 per person

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, mousseline de poireau fumé & sauce gribiche
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FOIE GRAS

& la gelée de coing aux épices, compotée de butternuts & noix de pécan
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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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MARRON

en velouté onctueux, boudin de grouse d’€cosse & cépes confits
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CANETONMARCO POLO

saiice au jus de canard & créme awx harmonies de multiple poivres
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SOUFFLE

au chocolat, éclats d’oranges confites & glace whisky au parfum de hojicha
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LES PETITES DOUCEURS

tisane d’herbes fraiches ou lexpresso Afrique-Amérique
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(#— £ 2 #5/ - Service Charge will be added )



