L OUIS XV

I %4k ¥ 25,000 Per person

AORIHKA

en filaments assaisonnés de pamplemousse rose, Kaga futokyuri mariné
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RIS DE VEAU

braisé facon cardinal dans une fine coque de farce & sauce bisque lice
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SOLE

au beurre de Montpellier, petits pois a la Francaise & sauce choisy au raifort
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AGNEAU DE LAIT

en canon farci, carotte ait ragot de féve ¢ coulls d’ail des ours
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CANETON

au pistou de marjolaine tomaté, petite aubergine braisée aux girolles
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CHOCOLAT MANJARI

et thé au jasmin en crémeux, gel passion & mangue de Miyazaki
232920V VDL—A VY RAIVDOFEF

LES PETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou l'expresso Afrique-Amérique
Mo—= VY ey 7Ly FELAXIZT—E—

(#— £ Z #5] - Service Charge will be added )



RENOMMEES

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

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, jeunes baricots verts en salade & coulis de roquette
AR—NWBEDAN Ny F akLTA Y2 b7 X v T4 THRZ

GERMINY
en velouté rafraichi, tartare d’asperge violette & fine tranche de sazaé
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SANDRE

aux fruits de la passion accentué de coriandre & petit fenouil braisé aux éclats de tomates
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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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CANETON MARCO POLO

sauce au jus de canard & créme aux harmonies de multiple potvres
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SOUFFLE

a la rhubarbe et sa compotée, glace aux amandes & gingembre
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LESPETITES DOUCEURS

tisane d’herbes fraiches ou lexpresso Afrique-Amérigue
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(¥ — £ X #5) - Service Charge will be added )



