POUR COMMENCER

CAVIAR OSCIETRE
sur glace ¢ 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
¥ 7,500

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE
en carpaccio, bavaroise Arlésienne a Ubuile verte de basilic ¢ sauce coraillée
A —IEEEYA b T XF T4 T
NT a7 FTIWVIP 2/ XREXXTDT77 4 4Y
¥ 8,800

DAURADE SAUVAGE
légérement fumée marinée au jus de citron confit, bavaroise de chou kale ¢ coulis aux épices du Sud
BHADOT 4 27V b7 )2 A —277y FOEE
TT7hE—VEHBBLARIE XY — X
¥ 5,700

PETALES D'ORMEAU
marinés a la sauce vierge, créme onctueuse de fenouil au pastis & légumes a la Nicoise
T4 X7 Vy b2 L
INAT 4 AZEBLTRA 2D L—AL@ILTFREDO L
¥ 7,500

FOIE GRAS
en millefeuille d’une marmelade de raisin Muscat au Sauternes, petit sablé a Uanis étoilé
TATITTYRAN Yy bDINT 4 —a2tk2 <
NEZBEDRY 0T YT ARKDY T L
¥6,200

LE POTAGE
VICHYSSOISE

en velouté refroidi ¢ lié aux langues d’oursins, fine brandade de rascasse a Ianetb
BRED T 4 L) T — X2
AHITDT 70 5—=F Try boFFE
¥3,300



LAMERS
BROCHET

en quenelles dans un jardin Impérial, ragotit de céleri rave ¢ truffe noire
Ty 2D L—R FHILE
ErM)a7eRew ) 77—
¥ 5800
AINAME
au petit farci de courgette, marmelade de girolles & sauce aux olives noires parfumée au carvi
TAFTADFRIV EF ) =7V —R
Zy9X¥—=nDLFaTrryulFENIINLT—F
¥ 6,200

BOUILLABAISSE
Méditerranéenne aux poissons de roche poélés & fine mousseline d’aigo boulido au basilic
¥ 7,200

L'OEUF IMPERIAL
a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin
FLIH(EMN) 27 ¥Rt )27 L
EMN)a2T7YV—REFELQIA VY —ADEE
¥ 14,000

LES CANETONS

PREMIER SERVICE : LEFILET
FREDERIC DELAIR
servi avec la sauce pressée Traditionnelle lide au foie
7797/ —RAT7V7TY)y 7 -Fslb—
{(CLLDA=Z2—RIFEFOTTFHLBEDOEL T}
Oou / Xix
MARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiples poivres
Moo —A b 2N ITR—0O
OouU / X1z
PROVENCALE
a la daube au pistou de tomates ¢ coques d’oignons garnies d’aubergines Marseillaise
M@y w—A b7 T 7 VAR =T — R
BhErnaEoTL¥rr =07 23

SECOND SERVICE : PALETTE DES ABATTIS
cuisse grillée au Binchotan, foie gras de canard poélé, petite caillette glacée ¢ jus au beurre des berbes du jardin
BADHEERZ) T4 LTy M T xT 7 70T %7
¥ 28,600 Per Two persons (H = Akk)



LA PRAIRIE
VEAU

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

77 AEFET 4 VA
WA EY xR vy DLy b
¥ 9,700
FILET DE BCEUF
au jus de piperade a buile d’Argan, pommes de terre confites au basilic & éclats de fenouil au chorizo
A - E o A |
T7XA4 2 Fa)/ oar KT NUNELRT MDY Ty

¥ 17,500

|LES ALPAGES
LE PLATEAU DUFROMAGER

sélection des terroirs au fil des saisons
77V ARRR IO —Va kLI LY

¥ 3,500

|LES TRADITIONS
CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose ¢ glace vanille aux gousses de Madagascar
IJV—TT7 7 NNNWLZKRy 7 BV I 7 V—TT7NV—=YDF
¥ 3,000
SOUFFLE
a la pistache de Sicile, confit de citron et gingembre ¢ sorbet a la framboise au parfum de basilic
SFVTEERSFADRAT L
WNIONWNEFELT 7V FRT—=ZDY I
¥ 2,800

LES DOUCEURS
CHOCOL AT MACAE

en ganache tendre a la verveine, pointe de créme shikuwasa ¢ gelée de mangue
a7 TDN—)
=09 =D)L LX)F 9 I TN—=Y DT al
¥ 2,500
FIGUES NOIRES
dans un biscuit au thé Earl Grey, crémeux d’amandes ¢ glace miel au parfum de lavande
BB RO F—|
TNV XTI TREDTA ALY ) — 4
¥ 2,500

BOUTE-HORS

Quelques mignardises ou 'art de bien terminer son festin
INFUSION D'HERBES FRAICHES 7 L v & 2 /x— 7 7 4
¥ 1,700
CAFE SERRE, CLASSIQUE, DETENDU THE ASSAM, EARL GREY, DARJEELING
T—b—, TRAT VY, T oL, TN TV, T =Y
¥ 1,400



