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 médaillons, bavaroise de topinambours a Uestragon ¢ sauce citron confit
T<w—IipEYFA 2 b T7X 2 ET
BFEONT7aT7 X RLpL L oDy —R
¥ 8,800

AKAGAIET TSUBUGAI
en vinaigrette vanillée, creme onctueuse de chu-fleur & gelée d’aneth
FAYx=Y7HnD<) L —)
AN T 7T =D T yaFrRiao—ngFa =
¥ 7,200

SAUMON DE TASMANIE
fumé au bois de chéne, baravoise de Monsieur Parmentier ¢ sauce meurette
IAR=_TES—FL A—207y FOKEER
INIWT YT AL IZDL—R)—REFBELFTAL Y — A
¥ 5,700

FOIE GRAS
poélée au dékopon & feuilles d’endives braisées garnies de matignon
TxT7 770KV 7aAHRy/)—RA
BELRELT V74 —TOT LY
¥6,200

LE POTAGE
SALSIFIS

en velouté, pétales de navet garnie a la Florentine & palets de butternuts braisés
Yo7 4 =0T I—7F
VNENTOT YT 4 —RENRNI—F 9 VDT LY
¥3,500



LAMERS
BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto, accents de truffe noire
7Oy 2D L—A HILE
Eb)a7ehte)o 77—
¥ 5,800
SAINT-JACQUES

masqué a la Florentine, compression de céleri rave au Mont d’or ¢ écume d’ oignons caramélisés
MELEND70 7074 —X
Mo )DRT 2 ¥ hTANA A DT F 2 — L4
¥ 6,600

KUE DE NAGASAKI
soufflé a la truffe blanche d’Alba, mijotée d’artichauts ¢ émulsion au Champagne
EHEEI Y TIURNEG )2 T7DAT L
BOP Ly yXN—=anT2IY 3
¥ 17,000

L'OEUF IMPERIAL
a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin
ELIB(EN) 27 Reo )R 7L
ZrN)aT7Y—REFELGIALA VY —ADRE
¥ 14,000

LES CANETONS

PREMIER SERVICE : LE FILET
FREDERIC DELAIR
servi avec la sauce pressée Traditionnelle liée au foie
7797/ —RAT7V7TY)y 7 -Fslb—
{(2LLDPAZ2—3EFOITTFHL DAL T}
OouU / X1z
MARCO POLO
sauce au jus de canard ¢ creme aux barmonies de multiples poivres

¥ no—ZA hN 2 a2 FE—0o

OouU / X1z
PERIGUEUX
crozets a ’Abondance ¢ lard poivré en coques d’oignon
T —A F XY 7=y —R
JOBRABALEA=ZF DT 7T 4 FEEN)2TDT RN

SECOND SERVICE : PALETTE DES ABATTIS
cuisse grillée au Binchotan, foie gras de canard poélé, petite caillette glacée ¢ jus au beurre des berbes du jardin
BADEERZT) T4 LTy N T 3T 7 70T %7
¥ 28,600 Per Two persons (H = Akk)



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

au chocolat, éclats de marrons ¢& glace whisky au parfum de hojicha
Z7Vyaa27 2oy N—F _—
3)LRFEL 74 RX—DTAR7 ) — LR
¥ 3,000

LES DOUCEURS
POMME FUJI

compotée au four dans son jus, crémeux de kumquat ¢ petites arlettes a la canelle
E0 o) B N7 s S0 N
M7 )—LYFEVEFELTIVL B
¥ 2,500
MARRON DE ' ARDECHE
a PArmagnac en Supréme, éclats de meringue au thé Earl Grey & glace au pain épices
77 VAETO Y DN—F = —
T—=IWTV—DAVVFYITERABRAKRDT A A7) — LA
¥ 2,500

BOUTE-HORS

Quelques mignardises ou U'art de bien terminer son festin
INFUSION D'HERBES FRAICHES 7 L v ¥ 2a/x— 7 7 4
¥ 1,700
CAFE SERRE, CLASSIQUE, DETENDU THE ASSAM, EARL GREY, DARJEELING
I—bt— A7V, Ty L 7=V A, =2
¥ 1,400



