TEMPS & SAISONS

¥ 25,000 per person

ORMEAU

marinés aux cdpres, crémeux de céleri rémoulade ¢ topinambours fumés
o< X 7N Tag—x

CEPESET POITRINE DE VEAU

braisé fagon bourgeoise dans une fine coque de farce ¢ sauce ravigote
TNYaT—=ZREy THRUFFOTVE 77 4Ty bV =R

KINKI

dans une écume de giroles, petit bonbon & la florentin & pommes boulangeére
¥UX0RI L Yry o Va—XELvulEnTXa— L

MARCASSIN
en noiselte a la sauce poivrade, cromesquis de civet ¢ panais au verjus
BWHOT VXY RTT 7KV =R
ou X1

CANETON
a la vigneronne beurre de Bercy, tourton de courge ¢ chou de Bruxelles

o —A L+ FELFTA V) —R

POIRE

plchée au gingembre, supréme de chocolat au café ¢ glace spéculoos
FHRD IV E—PLARX 20 ADT A A7) — L

LESPETITES DOUCEURS
Ibé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérique
Moo= oZNT ey 7Ly FIARIZT—L—

CHEF DE CUISINE
RENAUD AUGIER

L’un des Meilleurs Ouvriers de France 2019

Bedk, BB —ERAF 5% 2 mE I TnEEEET
15% service charge will be added.



RENOMMEES

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

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

sur un velours de Germiny au corail, bavaroise chou fleur ¢ navet a Uaneth
AR—=IWBEDH NNy F 3 A2 b T7FXF T4 TRZ

FOIE GRAS

fumé aux sarments de vigne en pressé, chou rouge acidulé ¢ gelée de raisin
TA+TT 70T VE T4 =20k

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
RRIB(EN) 27RO )VDRTV A yXYT NIy

MARRON

en velouté onctueux a la truffe blanche & chartreuse de perdreau
ah)a7Fb20r0TIV—T

CANETONMARCO POLO

sauce au jus de canard ¢& créme aux harmonies de multiple poivres
MHno—A b 2N IF—0

SOUFFLE

au praliné noisette, marmelade de kaki & glace pruneaux ¢ PArmagnac
TV B 77942/ 7€y bDRAT L

LES PETITES DOUCEURS

thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérique
Moo=y r 7Ly FEEARIZTI—E—

CHEF DE CUISINE
RENAUD AUGIER

L’un des Meilleurs Ouvriers de France 2019

Badk, RV —EZR 16% 2 mE 3 e nizrs iy
15% service charge will be added.



