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—NZNT e v HER 72777 Z2FK
¥ 7,480

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE
en carpaccio, bavaroise Arlésienne a Ubuile verte de basilic ¢ sauce coraillée
A —IEEEYA b T XF T4 T
WNT 27 IV D2/ XRYEXXTDT7 4 4
¥ 8,800

LANGUES D'OURSINS
en nuage sur des spaghettis de courge a la Provengale & bougquet de légumes
BOLLBED L—R
7oy AREANCETF RO T =7
¥ 6,820

PETALES D'ORMEAU
marinés & la sauce vierge, créme onctueuse de fenouil au pastis & légumes d’€té i la Nicoise
BOT 4 X7V b ) R 2= ZARAFED L
¥ 7,480

FOIE GRAS
a la chutney de mangue aux baies de la passion, gelée de Muscat du Cap Corse ¢ coulis d’avocat
74T TDT) =R
RYT=FxVREANLAERR) y b T4 DTV a b
¥6,050

LE POTAGE
POIVRON JAUNE

en fraicheur, légumes grillés marinés & royale de caillé au parfum de graines de fenouil
FEE—< DN ANF k2T
A4 ZTDOuITAXINYETIL2DTLVE
¥3,300



L AMERS
BROCHET

en quenelles dans un jardin Impérial, ragotit de céleri rave & truffe noire
Ty LD L—R FHILED
Eb)a7ehte)o 77—
¥ 5,720
LOUP
grillé, jus de ratatouille a la Pérugine & éclats d’artichauts poivrade au mais roti
AXXD7Y) L
ARV =R T =T 4 Fa—I DT LE
¥ 6,60

BOUILLABAISSE
Méditerranéenne aux poissons de roche poélés ¢ fine mousseline d’aigo boulido au basilic
Fo—LZhYx A ) SFNTLXN—2
¥ 7,040
L'OFUF IMPERIAL
a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin
HLIECEN) 27X )R 7L
EMN)2aT7V—RETELOGTA VY —ADORE
¥ 13,750

LES CANETONS
PREMIER SERVICE : LE FILET
MARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiples poivres
Mmgna—A M 2T FR—0
OouU / X1z
BINCHOTAN
panisses a la pate d’olives noires parfumée d’épices ¢ sauce au caviar d’aubergines
HigntkR 7
IERAFSLEA ) —THAEAD/ N =R
SECOND SERVICE : LES ABATTIS
cuisse grillée au Binchotan, foie gras de canard poélé, petite caillette glacée ¢ jus au beurre d’berbes du jardin
MWD ER ) A4 Ly N T AT T T7DT % T
¥ 28,600 Per Two persons ( = Atk)



LA PRAIRIE
VEAU

a la sauce de légumes fumés, artichauts barigoule aux copeaux de jambon cru Basque ¢ galette de socca

77 AEFFT7 4 VA
NRAITES v YR Y9 ADH L v b
¥ 9,680

FILET DE BCEUF

aux baies de Mai, figue noire braisée au banyuls & petits coussins croustillants de blette

BEEZEMF7 1 LVA
EZRWFOTIL XY T Ly hDINIURNT 2T ¥
¥ 17,050

LES ALPAGES
LE PLATEAU DUFROMAGER

sélection des terroirs au fil des saisons
77 VAERRTOT—Va kLT ay

¥ 3,520

|LES TRADITIONS
CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose ¢ glace vanille aux gousses de Madagascar
V=TT 7N NNVLRy 7 Ev 27V =TT —=YDF
¥ 3,080
SOUFFLE
a la pistache de Sicile, confit de citron et gingembre ¢ sorbet a la framboise au parfum de basilic
SFVTEERSFADRAT L
WINEDLT7 7R T—=ZDY I~
¥ 2,750

LES DOUCEURS
MELON

en barmonie dans une soupe verte, bavaroise de féves de Tonka & sorbet Aztéque
AT ryD/N—F = —
N ABEDNT 20T ETATADY ¥ —Ny b
¥ 2,120
PECHE

pochée dans un sirop de verveine, mousse de Champagne a la rose ¢ glace a Ubuile d’olive vanillée
Mo F L 2 NIUVN—=XDFHH
O—RAY Ly SIN—ZaDbL—RA
¥ 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
I2—b— A7V T oY AL TN TVA, =DV
¥1,320



