DEJEUNER

I F5#€ ¥ 15,000 per person

LANGUES D'OURSINS

en nuage, courge spagbetti a la Nicoise & bouquet de bagna cauda
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LOUP DEMER

grillé aux olives noires Taggiasche ¢ courgettes garnies de fine ratatouille
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CANETON

aux baies de mai, cannelloni de pomme de terre & fenouil au pastis
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MELON

mariné, mousse au lait d’amande ¢ sorbet d’bibiscus au poivre long
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LES PETITES DOUCEURS

thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérique
Fo—=ZNWYrry 7Ly FEARIZ T - —

(#— "X L5l - Service Charge will be added )



TEMPS & SAISONS

I %4k ¥ 25,000 Per person

CARANGUE

marinée a la Monpellier, bavaroise piperade & courgette au pistou capucine
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POITRINE DE VEAU ETMOULES MONT-SAINT-MICHEL

braisée fagon Sétoise dans une fine coque de farce ¢ jus de marjolaine
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BOUILLABAISSE

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

aux légumes fumés au cajun, petit farci d’artichaut a la sariette & barbajuan
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PECHE

dans une gelée de Sangria, surpréme de verveine ¢ glace gingembre
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LES PETITES DOUCEURS
Ihé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérigue
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