Menu Dégustation $212

Foie Gras de Canard au Sauterne aux Fruits du Mendiant
V=FNRETA TRV RLIMBD 7 477 7 REIRZ
Saint-Jacques Roti
Feuilles de Seiche, Beurre Blanc & I'Orange et Grains de Caviar
NAZH DT T4 LSIROWED AL PR F Y ET DY —A
Homard Poché
Tourbillon de Tomate au Chorizo Gnoc & I'Encre de Seiche
U7 AY—DRy>xtFa)VV—k—I AhBED=ayFLFal)yDr)—LY—A
(Additional $30 for 3 or 4 courses: $78 & la carte)

(B $78, a—ATEIENDEA $300E MM LD FT)

Filet de Boeuf
Sauce Périgueux Fagon Rossini, Mousseline Truffée, et Pommes Soufflées
UST A LE=T 74V ETAT T TDY T — YV —AR) =L RLRAT LIRZ
($68 a1 la carte)

(5 $68L 22D E9)

Fine Lamelle de Petit Basque Tiédie
Roquette et Pignon de Pain, Vinaigrette a I'Echalote

TFANARIF—Z DHEENLYATDH S5 T vyay b FLys vy

Emulsion de Gewdirztraminer
Granité d'Ananas et Perles d'Huile d'Olive

RAFYTNTA Y DKE TV =T FANE =R F T2 b5 32— )L Jak

Créme de Sésame Noir et Son Pressé de Péche
Glace a la Fraise et au Jasmin

HEAR ) — L E—F A FTDIA =N P27 — b PYAIV ) —LIRA

Mignardises
INELT

JA4RPY7 $105
FLITLTAVRPY T $175

3a—2 $129
HiZE, 7V b T — £ F — R0 HbE

4a—2 $159
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Caviar d'Aquitaine (30 grams)
Fxb7 $395

Blinis de Pomme de Terre, Garniture Traditionnelle

KT PPV ==Lt T 70 yvabarsy AvE

MBL- I —e 2BHE EELOBEICE ENTEY FR A 64N EOBERICIZ FEREICI8% DY —E AR Z MBS E TR EET,
EDHOLMELTOROERA, M HEIIINE AL L2 EBREMPIRDOV A WEERDET L2 PO T TRIIZIVEY,

02-20-20



gt
Rafraichi d'Huitre, Compote de Poireaux
Champignons Mariné & la Graine de Moutarde, Créme Acidulée
AR —DRYT 2 V=7 DavR—F TAY—F —FAK2y 2L —A,
EFF 7Y —LERH —HRZ $43

Kampachi Fagon Ceviche au Caviar de Gingembre, Sphére de Fenouil Laqué d'un Velouté de Poisson
AVNRFDEE—F = PP r—F T LRI P72 v A—R $44

Tartare de Boeuf
Assaisonnement de Maquereau et Langues d'Oursins entre Terre et Mer
Consommeé de Concombre a la Coriandre

P—=TT7 VI =T E=TDININZLDEEEA T T =Dy EVTLEBII FaP) a7y —Dary Ay —A5Z $49
Carrousel de Fruit de Mer a la Marmelade d'Orange Confit
U7 AY—DY—7 —FARL— FfiDy —7—FLEbII ALY —2L—FY—RKZ $61

Ballottine de Volaille au Chutney de Papaye et Fruit de la Passion, Perles du Japon
FELDNROL—X 24X E T ary7IIL—DF ¥V 2 $42

R ELET S
Foie Gras de Canard Poélé a I'Ananas
TATTITDRIL 8L Fy TN —1 $51

Cuisses de Grenouilles a la Créme d'Ail, Légeére Panure, Jus de Persil
INZALIDTFTA =V P2 LA) =R YD 2 $43

Bisque de Homard, Quenelle de Crustacé, Lamelle de Truffes de Saison
07 AY—DERA7 HBHED 7 #)VE Y 27 $42

Berlingot de Joue de Boeuf & I'Oignon Confit, Lamelles de Truffe, Consommé de Boeuf
FHHAEA =AY AV 74 DIEX) NV FY TR 27 DAFTAALE =72V ) XA $48

>—=7—F
Filet de Rouget aux Lanieres de Navet a la Vapeur, Créme & la Macadamia et Chimejii
RLTA TR KRB ELEBIT AT ITF vV ERLOLDIY — LKA $63

Saint-Pierre Poélé, Artichaut Barigoule et Fenouil Confit, Jus de Poisson de Roche
QI ETUNVRAT —TAFa— I DI IVINET 2 FNDAY T4 ANVDY —ATZ $64

Lamelle d’'Ormeaux aux Copeaux de Lard et Oignons Frit, Fondue d'Oignons au Xéres, Créeme de Lard Fumé
fIDNT =N A=AV e ) =D T 4V T2, XR—=av D7) —LY—R $59

S—FER—FY—
Canon d’Agneau Réti, Mousseline d'Aubergines, Petit Oignons Grelots, Citron Confit & I'Huile d'Olive
comme une Mayonnaise
THouT4 MiTDL—ANEALLEY D2 —2L—FIRZ $62

Filet de Canard Réti a I'Orange, Navet Glacé, Mousseline de Courge, Kumquat Confit
BT =AMLY PV —A KIBENY —F VAT T aDLA) =X DAy 7477 $63
Cote de Boeuf, Béarnaise et Jus de Veau

Mousseline de Céleri-Rave et Légumes du Moment

PR —=JAT—%
Rea)DLR) —3X FEHOERERZ $179

(Additional $90 for 3 or 4 courses)
(23— TEEVOEA $90DENEIE LD £7)
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