L OUIS XV

I %4k ¥ 25,000 Per person

TAIRACGI
aux citrons Meyer, bavaroise de pousse de colza ¢ chou fleur mimosa
RAXY—LvEYFELFA0TY &

CRABE ZUWAIET POITRINE DE VEAU

braisée facon blanquette dans une fine coque de farce & sauce ivoire
XIABETFHFEDT 7079 N 4T T =Y —2R

KINMEDAI
a la Maltaise, feuille d’endive garnie embeurrée de chou vert & panais
S2EBOFETIL 2T —RXYV—Z

SUPREME DE PINTADE

en crofite Bercy, embeurrée de chou rouge au poivre cru & radis rouge
NI —=FD 7NV —MELZT FVFEFL—=ZXY—R
ou X1

CANETON MARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiple potvres
»Enu—ZA N 2N IRK—0O

FRAISES

compotées d’ inspiration vacherin parfumé de poivre long
TVARCERSFATARI)—LDT 72 27>

LES PETITES DOUCEURS
Thé mélange Tour d’Argent ou Uexpresso Afrique-Amérique

Mo =Ny 7Ly PRI I—E—

(¥ — £ X #F) - Service Charge will be added )



RENOMMEES

{les traditions d’aujourd’hui}
¥42,000 per person

HOMARD BLEUET TRUFFE

en carpaccio, mille-feuille de compotée de chou rouge & crémeux topinambours
A= NVEEDH NNy F 3 BrY)270%F

FOIE GRAS

pdché puis fumé au foin, ravioles de Saint-Marcellin ¢& carotte de couleurs braisées
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L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
ELIBCEN) 27 Re0 VDRV 4 yXY TNy

DIAMANT NOIR

en chowder de palourdes lié i la patate douce ¢& bonbons d’épinards au Mont d’or
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CANETON

a la royale en salmis, betterave jaune farcie de spaetzle au reblochon ¢ truffe noire
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SOUFFLE

au praliné noisette, ganache de Gianduja & glace a la melanosporum
TV A/ TEy FOATZV BE)aT7DTART ) —A

LESPETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
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(¥ — £ X #5) - Service Charge will be added )



