COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT
BUHAIEDEMBEEZBED TS

MENU A *¥ 35,000 MENU B ¥ 30,000
I’ Amuse-bouche I’ Amuse-bouche
skekk skekeok
2 Entrées au choix 2 Entrées au choix
HISEZ 2 MBIEVT & I Z 2 MBIV &0
skekek skekk
2 Plats au choix 1 Plat au choix
AA % 2 BIERONE S0 AA U E BT IV
skekk skekeok
Le Chariot de fromages Le Chariot de fromages
F—X eI F—X T a
skekeok skekeok
Les Desserts Les Desserts
TH—FZ2 1 HEBERTIW TH—FZ21HBERFIWN
skskeok skekk
Le Chariot de desserts Le Chariot de desserts
TH—hK DI TH—hK DI
skekk skekeok
Le Café ou le Thé Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises Agrémenté de mignardises
7= VT 4 —R T N7z 3= VT 4 —R - TJI

MENU C ¥ 25,000
“servi uniquement au déjeuner
“SUFORDOP—E R

I’Amuse-bouche

skekek

1 Entrée au choix
HISRZ 1hBEVR I

KRk

1 Plat au choix
AL A mBERFIWD

skekk

Les Desserts
TH—FE2 1 MBEVRF I
skeksk

Le Chariot de desserts
TH—=h - UI

skekek

Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises
N7z I=my VT =R T

}CEL I{CbUC hCr'}[E]

taxe comprise, 12% de service sont non compris
EREBUAZBEAIT 12% DY — B X B RIRINAE STV E £



LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

La Truffe Noite en duo mélée de pomme de terre comme un carpaccio anx: copeanx: de foie gras (Suppl+ ¥6,000)
Br)aTZH0»T "Ly AODED" DY RIZT 4T 7 FDAR—ZH/AT

L’GEuf de Poule nollet et friand an caviar de Sologne et an saunmon fumé (Suppl + ¥3,000)
FIRD Zod\W PRIFROIENY v BF Y —=aEX X ETZOET

La Carotte ¢z /a joue de bauf en mille-fenille accompagnée d’une émmulsion a la moutarde
RABLEBRADOINT 4 —2fELT BOPRY AT —FY—AZ2EbET

La Sériole e tartare voilée de fines lamelles de navets a l'aigre doux an yuzn
BFOZNVENERREDT AV HBSOEVWBEDO VA X7 vy bEMFET 7BV BT

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

Les Spaghetti wuf a la coque sans cogue anx copeanx: de truffe noire (Suppl + ¥6,000)
ROBVR N 27 2RI DT ART v 7 4 1T E OB T

L>Ormeau confit et son coulis de foie au piment d’Espelette avec une embourrée de navet (Suppl + ¥3,000)
KoLK BLOT ML EOT T — VICHBRITOY — 2% 8D¥T

Le Bouillon de Poule avec une symphonie des légumes curtivatenr au foie gras
ABRL T+ T I CHRBADT A IV 2 ENT

La Cuisse de Grenouille ¢z habit de kadaif croustillant avec une sance au benrre d’herbes
TN 2D EA 7%E REYL=v=/DY—AT

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

Le Homard en carapace an beurre mousseux: avec un conlis de célers rave truffé et chataigne (Supp! + ¥5,000)
ELL KEANRTAY—NVBECBERY LR N 2 725D T

L’Amadai cuit délicatement servi dans une nage anx oignons donx (Suppl + ¥5,000)
Lod W eRLDHITIEHMEHFERD S — U LT

Le Bar saisi sur la peau anx épices douces sauce verjutée
ETARXXDORI LV TERZHPRIY —AV =2V 2T 2GDET

Le Kinmédai cuit a la vapeur dans une nage de calamar "Aoriika" au benrre d’algues acidulé
BN F —TKREANTC@BRACT IV A B E2WAT

~

Le Filet de Boeuf sauté et déclinaison de salsifis an vin rounge (Supp! + ¥6,000)
METZ4VADYT— RIA2HPELTIvry bOI =) LEFEDT I YRV v

Le Porc Ibérique « la pluma » rissolée, polenta onctuense anx chicons et croustilles dorées
ARY AR I " BEME XY T AVE VI —RRVF LT T4 —TDOYFF

L>Agneau en citelettes dorées a la flenr de thym et son ragout d’haricots coco au piment d’Espelette
7IABEFEORT 4 TARVy MEEFEFERPRLAVAMTAEDT 7 —ERZT
Le Canard de Kyoto a /a broche anx feuilles de tillenl et a la coriandre torréfice au miel d’Acacia

(Suppl + ¥ 6,000 par personne)
74 YY) —CTHREEHTTTMNELAE 72777 L RROF Y 7 A ) B LIt
BIAREY BFEEERVEITICIFEIZEEBRNZLET)

LES DESSERTS / DESSERTS

Le Dahlia e chocolat blanc opalys parfumé de fraise et champagne rosé
BRDRANY ADL—AZF Y TICRIET Flyyri—=anBitic

Les Agrumes de nos vergers en symphonie accompagnés d’une légereté an chocolat blanc et sorbet Miko
EHOMEIN—Y v aaTFT T DE—RALRGBREERD Y NVRERIT

Le Cheese Cake Fraise nousse légére a la vanille de Tahiti au parfum de citron vert
WMARRELLHWPEHLL2TeF -y —F Vb U=—DFY Zi@OE T

Le Soufflé chocolat servi chand et accompagné d’une glace vanille
vaaIFNATVv FEFET7=IDT TR LT

)OEL P\Obuchon

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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