POUR COMMENCER

CAVIAR OSCIETRE
sur glace et blini, grand service a la Russe
A2 b 7F T4 T 77097 RAI 4N
¥ 27,500

FOIE GRAS
des Trois Empereurs & sa brioche au beurre salé
bo =N T e YR 74777 ZLFR
¥ 7,480

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE
en carpaccio a loseille, bavaroise Nantua ¢ coques de pois gourmand garnies a la Maraichere
A —IEEEYA b T XF T4 T
FrFa2aTRL—A)—REEDT L 2 —)
¥ 8,800

OMBLE CHEVALIER
dans une réduction de Noilly Prat aux fines herbes, créeme de carottes oncteuse & asperges violettes
AL TN an) T BEr L RTRD 3K~
¥ 6,160

AORI-IKA
en vinaigrette aux baies de verveine, crémeux d’Argenteuil en mimosa & coulis de roquette
TAIVAADT 4 27V y b= )%
JEFRTANTHADL—RY) —X
¥ 6,600

FOIE GRAS
marbré framboise aux poivres de Tasmanie glacé d’un miroir de litchi & éclats de fenouil
TAT 77D —7 LT
IERAFAREND V2V ET XA DTV T 4
¥5,720

GROSSES ASPERGES BLANCHES DE FRANCE
pochées, mousseline citronnée aux berbes fraiches
77V ARETTA PT AT A
N=TEFELL PO RERDL—RA) =Y — R
¥4,950

LE POTAGE
ASPERGES BLANCHES

en velouté, pétales de pousses de bambou en barigoule ¢ endive rouge au vinaigre de framboise
FITADNTRNTHADTIN—7F
REBAD LT 4 RAXEONY) 7—)b
¥3,850



L AMERS
SOLE

aux condiments Grenoblois, Hiougigai mi-cuits au parfum de konatsu ¢ sauce laitue fumée

+HFEHDODL =TI
HEBERADEA VXA YA -V DEEY —ANVT T4 T
¥ 6,820
MEBAROU

ragoiit d’asperges blanches aux morilles lié au vieux Comté ¢ émulsion cressonniére
ANV DERT L
FTITANTANZIHRAREE) —2D 77—
¥ 7,700
BROCHET
en quenelles en velours d’asperges vertes, coulis de soubise ¢ ravioles de navets au homard
7Ty DL—R)—X
BYAT—NBERXDO 7T 4 X VIRZ
¥ 5,280
L 'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurrier de notre jardin
E2IE(E M) 27 XREeo )07 L
BELM)a7Y - RYFELAQTL VY —ADORE
¥ 13,750

LES CANETONS
PREMIER SERVICE : LE FILET
MARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ créme aux bharmonies de multiples poivres
Moo —A N 22K —0
Oou / Xix
CHATEAUBRIAND
artichaut braisé aux pousses de tétragone ¢ cannelloni de radis blanc
N —Ah L b=TVT V=R
T—FT4Fa— 707 VXYRED ) F o=

SECOND SERVICE : LES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan, foie gras de canard poélé, petite caillette glacée ¢ jus au beurre d’berbes du jardin
RUOWERR )L HALY VT T I IDT ¥ T
¥ 28,600 Per Two persons (¥ = 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
HEOTVE N—=TDFK]
¥ 9,680
FILET DE BCEUF

a la sauce Robert ¢ chartreuse de baricot vert garnie de courgette a la Bourgeoise

BEEZEMF7 1 LVA
GEDL IV ML= TIY 3 T—XH,
¥ 16,500

LES ALPAGES

Affinés par Phillipe Olivier, notre fromager-affineur
LE PLATEAU DUFROMAGER

sélection des terroirs au fil des saisons
77 VARRRTOT Va2 kLI Y3y

¥ 3,520

| ES TRADITIONS
CREPES

“Belle £poque” au pamplemousse rose ¢ glace vanille aux gousses de Madagascar
IJV—T T 7V NNNWVLTRhy? EVITV—TT7IN—YDF
¥ 3,080
SOUFFLE
au chocolat, éclats d’oranges confites ¢& glace Hojicha au parfum de whisky
A7V a7
EI)LRFEL 74 RAX—DT AR Y) — 4
¥ 2,750

LES DOUCEURS
MANGOUSTAN

en surpréme a la fleur d’oranger, palet de sablé Breton & sorbet i bibiscus
T4 rFELT s TRAFY
INAERGARET 79 7 N) =D v —~Nvy b
¥ 2,420
ANANAS
caramélisés, blanc manger a la noix de coco ¢ sorbet cacao a la féves de tonka
NAF TN AAF 9V FLT IV
P AERKDF 2L — VN
¥ 2,420

BOUTE-HORS

Quelques mignardises ou 'art de bien terminer son festin
INFUSION D'HERBES FRAICHES 7 L v ¥ a/x—7 7 4
¥ 1,650
CAFE SERRE, CLASSIQUE, DETENDU THE ASSAM, EARL GREY, DARJEELING
T—b—, TRAT VY, T oL, TN TV, T =Y
¥1,320



