DEJEUNER

¥ 18,000 per person

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

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

CANETON

au vieux Madere, cylindre de rutabaga garnie de topinambours au macis
N —A 2 TF—IY—2R

MARRON
en supréme au parfum de bergamote, biscuit chataigne ¢ glace thé earl grey
NVAEY VEL A= TNT a7

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
(B - ¥ —E 2AFE)
(Per person/Prices include tax and service charge)



TEMPS & SAISONS

¥ 30,000 per person

ORMEAU

marinés aux cdpres, crémeux de céleri rémoulade ¢ topinambours fumés
o)X TN/ Tag—X

CEPESET POITRINE DE VEAU

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

KINKI

dans une écume de giroles, petit bonbon & la florentin & pommes boulangere
A2k AR RS & T IA=R% X B R

MARCASSIN
en noisette o la sauce porvrade, cromesquis de civet ¢ panais au verjus
FHOT I VAR RT7T 7KV =2
ou X4

CANETON

a la Bourguignonne, gnokis de chitaignes au Comté & navet cuit au verjus
OO —AF TNX¥Z3vY—R

POIRE

pdchée au gingembre, supréme de chocolat au café ¢ glace spéculoos
FRDI /R =P UARF20ADT A A7) —L4

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
(Bt - ¥ — b 2k)
(Per person/Prices include tax and service charge)



