POUR COMMENCER

FOIE GRAS

des Trois Empereurs & sa brioche au beurre salé
o=y VBE 7477 7=22FA
¥ 7,480

CAVIAR OSCIETRE

sur glace et blini, grand service a la Russe
Aoz b 72X T4 T 77097 ARIAN
¥ 27,500

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio a l’oseille, bavaroise Nantua & coques de pois gourmand garnies a la Maraichere
A< —INBEEYEA b TXF T T
FUFa2TREL—ARA) =R EDT L L 2 —I
¥ 8,800

SAINT-JACQUES

sur un tartare d’ endives & écume d’ orange sétoka a la cardamome verte
MLZA Y EHEr L oI X— RO Lt b HD L ¥ 2— 4
¥ 5,280

AORI-IKA

en vinaigrette aux baies de verveine, crémeux d’ Argenteuil en mimosa & coulis d’ aneth
TAVAADT 4 X7 Vy b3 %
JEFRTANTHADL—RY) —X
¥ 6,600

FOIE GRAS

en mosaique de fraise, bouquet de barbes de capucin en vinaigrette & asperges blanches
TAT T 7LHEDT) —R
FITANTANRTHRAEES YYD T =77
¥5,720

GROSSES ASPERGES BLANCHES DE FRANCE
pochées, mousseline citronnée aux herbes fraiches
77 VAERTA PTANTH A
/\—»7“%:6 v ho y&k“ﬂi@i\‘*x )—X/—=A
¥4 950

LE POTAGE
ASPERGES BLANCHES

en velouté, pétales de pousses de bambou en barigoule & trévise flamme au vinaigre de framboise
FTANTANTHADT I —TF
KEBRAD M LT 4 ZLE DN 77—
¥3,850



LA MERS
TRUITE SAKURA

mi-cuite a la sauce vin blanc au parfum ail des ours & mousseline de pommes de terre fumées
Y ZBELaTA Y — R
HoLRT N4 EDL—RY —X BDIEFR
¥ 5,940

SANDRE
au beurre blanc a la carotene, asperge blanche grillée & légumes de montagne du Printemps
FRIVDOERT L
ADLRYFTIA NTAXTIHAD ) T
¥ 7,370

BROCHET

en quenelle en velour d’asperges vertes, coulis de soubise & ravioles de navet au homard
Tvw s 2DL—A) —X
BYAT—IWBEDTT 4 X VRZ
¥ 5,280

L’OEUF IMPERIAL
a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurrier de notre jardin
ELIHECE M) 27 iR ) DR T L
EMN)2aT7YV-RYTELOGTA VY —ADRSE
¥ 13,750

LES CANETONS
hee,» g — 2 |k
PREMIER SERVICE : LE FILET
MARCO POLO

sauce au jus de canard & créme aux harmonies de multiples poivres
2N a2Fr—0o
ouU / X1
AUX MORILLES
asperge blanche enveloppée de Mornay & de lard poivré réti
hee,n g — 2 |k
TE)—2HYFTAL NTARXTHADENF—tZLT
SECOND SERVICE : LES ABATTIS
cuisse grillée au Binchotan, foie gras de canard poélé, petite caillette glacée & jus au beurre d’herbes du
jardin
RADEHER )T - HA Ty VT xT 7 70T %7
¥ 28,600 per Two persons (b =Atk)



LA PRAIRIE
AGNEAU DE LAIT

en canon aux pieds paquets, petits pois a la Francaise & jeune romaine braisée au thym
77 v AR AT F
HEROTVE N—=TDFK]
¥ 9,680

FILET DE BCEUF

au vieux Madere, chou de printemps farcie a la Charentaise & navet glacon braisé a la capucine
EEZEEM4F74 LR
Prx 7V PR AX NV YNEOTLE
¥ 16,500

LES ALPAGES

Affinés par Phillipe Olivier, notre fromager-affineur
LE PLATEAU DU FROMAGER

sélection des terroirs au fil des saisons
TIVARERK TR —V a2 LIy
¥ 3,520

LES TRADITIONS

CREPES
“Belle Epoque” au pamplemousse rose & glace vanille aux gousses de Madagascar
IJV—T 77 XNNWVLTRy 7 EVITV—=TT7NV—=YDF
¥ 3,080

SOUFFLE

au chocolat, éclats d’oranges confites & glace Hojicha au parfum de whisky
A7V =327
3) LRELIARAX—DTA A7) — L4
¥ 2,750

LES DOUCEURS
FRAMBOISES

garnies de son coulis, mousse au Champagne rosé & sablé Nantais aux zestes de citron vert
REYI Y X—Z2 0¥DL—R
TALEFELTTVYERBERDT A X2 ) — 4
¥ 2,420

ANANAS

caramélisés, blanc manger a la noix de coco & sorbet cacao a la féves de tonka
NAF TN aaroVEFELT Iy T e
P AERKDF 2L — VN
¥ 2,420

BOUTE-HORS
Quelques mignardises ou l’art de bien terminer son festin
INFUSION D’HERBES FRAICHES 7 L v ¥ 2 /~—7 7 4
¥ 1,650
CAFE SERRE, CLASSIQUE, DETENDU THE ASSAM, EARL GREY, DARJEELING
I—bt— T A7V T oW Ah T—=NTVA, 5=
¥ 1,320



