POUR COMMENCER

CAVIAR OSCIETRE
sur glace & blini, grand service a la Russe
A2 b 727X T4 T 77097 AT AN
¥ 27,500

FOIE GRAS
des Trois Empereurs ¢ sa brioche au beurre salé
o= oLV Yy VB8 7477 7=282%
¥ 8,000

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE
en carpaccio, fine tranches d’artichauts Mousquetaire ¢ bavaroise cressonniére
A —IEEEYA 2 b T XF T4 T
IV DNT a7 EAFROBERRY 7 7
¥ 0,000

OMBLE CHEVALIER
a la Crécy, pommes de terre nouvelles dans une cervelle de canuts ¢ bavaroise d’oseilles
AT 2Ty VT LY —
W T 2 N e a2 2BESEH T A EDANL
¥ 7,500

SABRE ARGENTE
et asperges vertes en pressé, Kaga futokyuri en sauce acidulée ¢ crémeux de navets
RINBYLT ANTHADT L,

BRI 22 )VDY—RCEENDTT 4 £ )
¥ 6,500

FOIE GRAS
a la marmelade de rbubarbe et fleur de sureau ¢ coulis de petit pois au poivre des Gorilles
TAT 778NN —=TDT)—=X LERFLT) VE—ZADY — R
¥6,800

LE POTAGE
FENOUIL

en velouté rafraichi, faux ravioli de Saint Facques ¢ tartare d’asperges violettes
T XA 2DAET I —F
WL YR T ANTHAD 7T 4 4
¥4,000



LAMERS
BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto, accents de truffe noire
Tyl D h—R HED
Er)Va7reRee)n 77—
¥ 6,200
CHAPON

braisé aux sucs de tomates parfumées de marjolaine, fenouil aux olives ¢ fleur de courgette
Faxo7lLx¥

TRA ALY EF ) —T DL FaTz Wl yX—=4
¥ 7,400

SOLE
enveloppée d’une mosaigue de crevettes Impériales ¢ citron confit, émulsion de laitue fumée
LTPFRAEREDEY L 7T
a7 V=Y —ADLIaNiIY A=Yy ROEE
¥ 6,000

L'OEUF IMPERIAL
a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin
ELIH(E M) 27 Rea )R 7L
EMN)a2aT7YV—REFELQIA VY —ADEE
¥ 14,000

LES CANETONS

PREMIER SERVICE : LEFILET
MARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ creme aux barmonies de multiples poivres
A CI2R= R Sl NI Vs I
Oou / Xix
CERISE NOIRES
en gastrique, petits pois a la Bonne- Femme ¢ girolles aux amandes
@O —A N 779 7F )=V —R
RyRXR 7728 7)) vE—RvxYallEznT7)h 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
BADHEERZ) T4 LTy N T xT T 70T %7
¥ 29,000 Per Two persons (8 = A#k)



LA PRAIRIE
AGNEAU DE LAIT

en canon masqué de farce, écailles de courgette jaune au thym citron ¢ jus de navarin
77 RAEIRBTF TT 7V —R
FOEX v XF——nh 4 22TV EV A4 LDFD
¥ 9,800
FILET DE BCEUF

a la ravigote, petite aubergine braisé au raifort, collage de gauffrettes
BEEERF74 VR 774 Ty PV —2R
V74— IVEKRD I mFo7 1LY T—7 1L v MG h
¥ 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 vanille, marmelade de cassis aux graines de Paradis & sorbet chocolat au Whisky
T =7 ADAT L
a3 A 7Y8 T4 AX—=DTA AT ) — A
¥ 3,000

LES DOUCEURS
LITCHI

au caillé fait maison, compoté de mytrilles au gin ¢ mangoustan en gelée mentholée
FTAFETIN =) =D b=tk T
ANWTEVHFELT V72—V 3 vyDYIIN
¥ 2,500
CHOCOLAT CARAQUE
a la Chartreuse verte, ananas poché au baie du Cameroun ¢ crémeux de thé noir Earl Grey
23327 77UV II—ADL—R
AT 9 TN FT—P TP —BRERDT AR ) — LA
¥ 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



