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 =N T e YR 74777 ZLFR
¥ 7,800

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE
en carpaccio sur un velour de creme oncteuse Madame Du Barry & condiment Grenobloise
A= NWBREA L2 b T X T4 T TN —TIWREY — R
BNV T TT—DL—REGRD T L v 7
¥ 8,800

AKAGAIET TSUBUGAI
en vinaigrette vanillée, rémoulade de céleri rave en bavaroise & essence d’aneth
FEAlY=Y7HD<) T —)
Hto )L A7—FL—RYETou—Dh fo=

¥ 7,200

AIGUILETTE DE SAINT PIERRE
a la Parisienne, crémeux de carotte au poivre de Tasmanie & sauce au vin jaune
gD/ U v XEZT
Frvy FOL—RLH) L LERONL 5 b
¥ 5,700

FOIE GRAS
en millefeuille d’une marmelade de raisin Muscat au Sauternes, petit sablé a Uanis étoilé
TAT 7T 78RANy bDINT 4 —2
NEZBEDRYT 0T YT ARKDY T L
¥6,200

LE POTAGE
BUTTERNUTS

et moules du Mont-Saint-Michel en velouté, royale d’échalote au cubébe ¢ chou rave braisé
WY —F o VeEVH VI 92 VEL=IHEDTIL—F
¥3,500



L AMERS
BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto, accents de truffe noire

Ak AE

Ty DL —RA GILED
ErVa7rRee)n 77—
¥ 5800
SAINT-JACQUES
masqué a la Florentine, compression de pomme boulangere ¢ écume aux oignons caramélisés
HWZE D79 728
FTMNDODT 700 2=V ERTANVA AL DLTX 22— L4
¥ 6,600

MEROU
braisé au caroténe en écailles croustillantes de marrons & pétales de navets aux girolles
NIDTVX e yFy T4 kLT
BYEZPREFL X v NV D T7ELY
¥ 7,800

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

LES CANETONS

PREMIER SERVICE : LE FILET
FREDERIC DELAIR

servi avec la sauce pressée Traditionnelle lide au foie
727397 —=A7Vv7FY) v 7-Folb—
{(CLLDA=Z2—RIFEFOTTFHLBEDOEL T}
Oou / Xix
MARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiples poivres
Moo —A M 2T R—0O
Oou / Xix
BORDELAISE
montée au beurre de Bercy, tourtons au cacao garhnies de butternut ¢ pieds de mouton
M na—A M FILFL—XY—2R
HHOAD s VNV YEZ RN b= D7) vt

SECOND SERVICE : PALETTE DES ABATTIS
cuisse grillée au Binchotan, foie gras de canard poélé, petite caillette glacée ¢ jus au beurre des berbes du jardin
MWD EER ) 2 A4 Ty N T AT T I7DT % T
¥ 28,600 Per Two persons (¥ =~ Atk)



LA PRAIRIE
PERDREAU

en chartreuse au chou vert ¢ lard fumé, mousseline de topinambours & jus au verjus
LD vV MIL—X
NEF Y T7T—IDL—R) =R FEDT LY
¥ 8,000
FILET DE BCEUF

fumé aux sarments de vigne, sauce aux raisins Muscat Bailey ¢ rutabaga aux noix
BEZERF 74 LR Ay hNA4 )=V —2
Va7 LVEYEED L
¥ 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

du vendangeur d’une compotée du vieux garcon & creme glacé de caramel a la fleur de sel
A7V Ty ¥y a—Ib
WX 7ANVDTARI ) —LNZ

¥ 3,000

LES DOUCEURS
POIRE LA FRANCE

dans une créeme d’amande, crémeux de chocolat a la cardamome verte & spheére de sirop d’érable
FROT NN —Y A =TI Oy TDL—R
TN =V AN EYFEL 2T — A
¥ 2,500
MARRON DE 'ARDECHE
a PArmagnac en Supréme, éclats de meringue au thé Earl Grey & glace au pain épices
77 VAETOYDN—F Z—
TV —DAV YT YTEZRRERDT AR — A
¥ 2,500

BOUTE-HORS

Quelques mignardises ou U'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



