L OUIS XV

I ## ¥ 25,000 Per person

OMBLE CHEVALIER

en chaud-froid a la cressonniére, créme acidulée a Iéchalote ¢ carotte
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CRUSTACESET POITRINE DE VEAU
braisée fagon cardinal dans une fine coque de farce & sauce bisque liée
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MEROU

a la Grenobloise, nuage de farine de mais ¢ palet d’épinard 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 sauce chateaubriand, tranche de navet garnie d’asperge blanche
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CHOCOLAT FRAMBOISE

en mousse atix senteurs de rose, chantilly d’amande ¢ sorbet pamplemousse
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LES PETITES DOUCEURS
Thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérique
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(¥ — £ X #F) - Service Charge will be added )



RENOMMEES

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

HOMARD BLEUET CAVIAR

en carpaccio, crémeux d’asperge blanche a la cardamome ¢ coulis de gribiche
AR—WEEDHNNyF a3 X2 b T7X T4 TRZ

SOLE

meuniére aux pamplemousses rubis, gnoki a la Parisienne ¢& sauce 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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ASPERGES BLANCHES

en velouté, pannequet de saumon fumé garni hiougigai a la creme d’aneth
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CANETONMARCO POLO

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

a la pistache, compotée des fraises bois aux baies de verveine & glace noix de coco
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LES PETITES DOUCEURS
tisane d’berbes fraiches ou lexpresso Afrique-Amérique
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(¥ — £ X #5) - Service Charge will be added )



