L OUIS XV

I ## ¥ 25,000 Per person

AORIHKA
en filaments mariné a U'aneth, bavaroise Crécy au poivre de Tasmanie
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CRUSTACES ET POITRINE DE VEAU

braisée facon cardinale dans une fine coque de farce & sauce bisque lice
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MEROU

a la Grenobloise, nuage de farine de mais ¢& palet d’épinards aux pleurottes
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AGNEAU DE LAIT
en canon, marmelade de pieds paquets & artichauts au beurre d’anchois
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CANETON

a la Robert li¢ au foie gras, pois gourmand au jus de barigoule ¢ giroles
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CHOCOLAT MANJARI

en crémetx, compotée de cerises a la fleur d’oranger & glace pistache
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LES PETITES DOUCEURS
Thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérique
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(¥ — & 2 #}%| - Service Charge will be added )



RENOMMEES

{les traditions d’avjourd’bui}
¥38,000 per person

HOMARD BLEU ET CAVIAR
en carpaccio, crémeux d’asperge blanche a la cardamome & coulis de gribiche
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GERMINY
en velouté rafraichi, pulpe de pomme de terre acidulée ¢ céleri branche
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SOLE

meuniére aux pamplemousses rubis, gnoki a la Parisienne ¢ sauice Choisy
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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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CANETON MARCO POLO

satice au jus de canard & creme 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
tisane d’berbes fraiches ou Lexpresso Afrique-Amérique
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