DEJEUNER

I F5#€ ¥ 15,000 per person

YAGARA
en chaud-froid diplomate, pommes de terre inka en vinaigrette d’estragon
XH7Da—=797 7 )aRY9vtDEE

SAINT-JACQUES
soufflé aux pleurotes, tapis d’endives braisées & coulis d’oignons au poivre
WLAYFHEDOR7V HELAZA VDL X 2= L

CANETON

au vieux Madere, cylindre de rutabaga garnie de topinambours au macis
N@no—A L 27—y —RA

RAISIN MUSCAT ET KYOHO
sur un pain de Génes, crémeux de thé blanc vanillé & glace du vendangeur
ERYZAA 9y VOT v H TN FIAYDTARI ) —LiRZ

LESPETITES 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 3wzl iy
15% service charge will be added.



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 facon bourgeoise dans une fine coque de farce ¢ satce ravigote
TN aT—ZARLy THYFFOTVE 7T 4Ty Y —R

KINKI

dans une écume de giroles, petit bonbon & la florentin & pommes boulangere
E 2 0F /AR AV IEES & WA= B/ -A)% S JERTUA

MARCASSIN
en noisette a la sauce poivrade, cromesquis de civet ¢ panais au verjus
BROF IR Y 777 KV =2
ou X3
CANETON

a la vigneronne beurre de Bercy, tourton de courge ¢ chou de Bruxelles
Dhpw—2 b FELFTAL VY =R

POIRE

pdchée au gingembre, supréme de chocolat au café ¢ glace spéculoos
FRDI /R =P UARF20ANDTA A7) —L4

LESPETITES DOUCEURS
Thé 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

Hedk, BBEY—ERF 5% 2 mE I TnEEEET
15% service charge will be added.



