TEMPS & SAISONS

I #4F ¥ 25,000 Per person

SABRE ARGENTE

mariné a la sauce vierge, bavaroise gaspacho et artichauts confits aux berbes
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POITRINE DE VEAU ETMOULES MONT-SAINT-MICHEL

braisé fagon Sétoise dans une fine coque de farce ¢ jus de marjolaine
- MREVH Y Iv v N EFFOTVE RV 2 7405 F

BOUILLABAISSE
Meéditerranéenne aux poissons de roche & coulis aigo boulido au basilic
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VEAU
grillé aux mais au parfun d’été, pétales de tomate confites garnies de kegani
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CANETON

aux condiments d’aubergines, poivron doux farci de sa marmelade ¢ socca
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FIGUE NOIRE
rotie, surpréme de chocolat parfumée & la lavande & glace nougat
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LESPETITES DOUCEURS

Thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérique
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(¥ — £" X #5) - Service Charge will be added )



RENOMMEES

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

HOMARD BLEUET CAVIAR
en carpaccio, concombre mariné aux graines de moutarde ¢& gelée au safran
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FENOUIL
en velouté rafraichi parfumé pastis, tranche d’aubergine a la bobémienne
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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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ORMEAU

fumé au bois de figuier et sa figue marinée au vin de Maury & panisse
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CANETONMARCO POLO

sauce au jus de canard ¢& créme aux harmonies de multiple poivres
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SOUFFLE

aux fruits de la passion, marmelade d’abricots parfumée de romarin
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LES PETITES DOUCEURS
thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérique
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