POUR COMMENCER

CAVIAR OSCIETRE
sur glace et blini, grand service a la Russe
o2 b7 X T4 T 7279 7RI AN
¥ 27,500

FOIE GRAS
des Trois Empereurs & sa brioche au beurre salé
by =N v HER 72777 Z2FK
¥ 7,480

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE
en carpaccio a loseille, bavaroise Nantua ¢ coques de pois gourmand garnies a la Maraicheére
AR —NVBREEA L2 N TX T4 T
FUFAaTRLA—A)—REEEDTL L 2 —I
¥ 8,800

OMBLE CHEVALIER
dans une réduction de Noilly Prat aux fines berbes, créme de carottes oncteuse ¢ asperges violettes
AYTN L an) 2 RERO IR — =T FELT 2V EY PV —R
¥ 6,160

SABRE ARGENTE
a la Parisienne, kagafutokuri en macédoine au parfum de coriandre ¢ coulis d’oxalis
RKIVED /X)) ¥ 2 v RAELT
V7T UEFELBEMERY A7) DY F o=
¥ 6,820

FOIE GRAS
marbré framboise aux poivres de Tasmanie glacé d’un miroir de litchi & éclats de fenouil
T+ T T 7EREDZILVT L
BODRVIADL—ARY T XA 2D T 4
¥5,720

LE POTAGE

OSEILLE
en velouté facon Germiny rafraichi, pétale de courgette farcie d’haricot vert acidulé
A4 20T NV—F "YU I =—7

¥3,850



LAMERS
MAKOGAREI

farci aux écrevisses, fenouil et oignon rouge braisé & sauce au jus de kale dite Vénitienne
2IAHVADT L = AR
FEraI4 v —RYBHEr RO T LY
¥ 6,490
CHAPON
en viennoise au citron confit, subrics d’épinard agrémenté d’aubergine ¢ calamar
Fax¥ong 4 7 —K
TV yEYNLHIDOEYFF b
¥ 7,150
BROCHET
en quenelles en velours d’asperges vertes, coulis de soubise ¢ ravioles de navets au homard
Ty DL —R)—X
BYAZ—NWBED 7T 4 A VRZ
¥ 5,280
L 'OEUF IMPERIAL
a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurrier de notre jardin
FLIHB(EN) 27 Rt o )7L
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
oo —ZX F 2N aTR—0O
Oou / Xix
NAVARIN
petite carotte garnie de girolles a la marjolaine ¢ artichauts aux sucs de tomates jaunes
Do —2A N V—AFTT 5T
TYREDZ v @HELX Oy b

SECOND SERVICE : LES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan, foie gras de canard poélé, petite caillette glacée ¢ jus au beurre d’berbes du jardin
MADEER ) 2 A4 Ty N T AT T I7DT % T
¥ 28,600 Per Two persons (5 = Akk)



LA PRAIRIE
AGNEAU

en canon aux pieds paquets, petits pois a la Francaise ¢ jeune romaine braisée au thym

77 v RAEAFH
QEOTLE ~N—TDEK
¥ 9,680

FILET DE BCEUF

a la sauce Ravigote, condiment d’échalote au poivre noir frais & pomme de terre au bouton de guétres
EBEZEEMF74 LA
x4 BY LAY HEDIINT 4 — 2

¥ 16,500

|LES ALPAGES

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

sélection des terroirs au fil des saisons
77V AERRTOT—Va kLT ay

¥ 3,520

| ES TRADITIONS
CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose ¢ glace vanille aux gousses de Madagascar
IJV—TT7 7N NNWLZKRy 7 BV I 7 V—T7NV—=YDF
¥ 3,080
SOUFFLE
a la pistache de Sicile, confit de citron et gingembre & sorbet a la framboise au parfum de basilic
SFVTEERSFADRAT L
770 HRT =DV NI DFFE
¥ 2,750

LES DOUCEURS
RHUBARBE

pochée dans un sirop de cardamome, crémeux d’amande au parfum de jasmin & cerises macérées
WoN—=T DAV iR— AT EVBESK
74L8IVbDY y—~Ny b
¥ 2,120
MANGUE MIYAZAKI
en palet sur un flan de verveine, chantilly pinacolada ¢ sorbet a l'orange sanguine
TR T—D Y I b
779 KA VYV =Ny |
¥ 2,420

BOUTE-HORS

Quelques mignardises ou art de bien terminer son festin

INFUSION D'HERBES FRAICHES 7 L v & 2 /~x—7 7 4
¥1,650
CAFE SERRE, CLASSIQUE, DETENDU THE ASSAM, EARL GREY, DARJEELING
T—b— LRAT VLYY T oH b, T=LILA, &= )
¥1,320



