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MENU SPECIALITE ¥28,000 - toxe inci,
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A partir de 2 personnes. 2 :&EL

AMUSE BOUCHE en petite bouchée
TEia—RXeT—a
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SALADE DE HOMARD et pommes fruitées, beurre blanc parfumé au yuzu, vinaigrette de framboise
FAR—IVIBEOT AT WIrdd 77— V7o —A REOT 27w b
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CONSOMME DOUBLE DE BCEUF & la fruffe, parisienne de légumes
BROETNAYY AZX—=T U7 EHFRORI Y L3
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PECHE selon le marché
AOOBERIH FFRlcE L ZRELET
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CHATEAUBRIAND DE BOEUF KUROGE WAGYU GRILLE A LA CHEMINEE, gratin de racines
TENFE Yy b7V T OIS BROT 52 VA
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CHARIOT DE DESSERTS au choix (jusqu’a 8 pers. par table)
Ty - PPk (8BEFTOT— T
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CAFE OU THE et mignardises
B OB LN -

LE PLATEAU DE FROMAGE DE FRANCE frais et affinés 1 71 ¥ 1,400~ la piece
Vo VAREF—RA TAHF—EAKT




MENU COURTOISIE ¥15,000 (BiiA - taxe incl.)
Ala— 2V FII—

AMUSE BOUCHE - HORS D'OEUVRE AU CHOIX - SOUPE - PLAT AUCHOIX - DESSERT - CAFE
T3ia—XT—a - A—RIUNEBRT NS - A—T - AL VEBRGNEL - FY—F - BEROBHRY
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MENU GOURMAND ¥18,000 (BiiA - taxe incl.)
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AMUSE BOUCHE - HORS D'OEUVRE AU CHOIX - PECHEDU JOUR - PLAT AU CHOIX - DESSERT - CAFE
V3ia—RT—Ya - F—FINVEBRC NSy - ROOBAEFIN - A VEBEC NS - F¥—F - BEROBHY
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HORS D'OEUVRE AU CHOIX A—F 71N EBHET T E L

PETIT PATE CHAUD DE PERDREAU AU FOIE GRAS, mousseline de céleri rave, sauce truffe
WO ASETHT7 o087 TBLEE BEaUDLAY—X a7V —X

HORS D'CEUVRE DU JOUR, produit du moment
AODF—RI b

TERRINE DE BOUILLABAISSE EN GELEE, tapenade, sauce aioli léger
BT A Y R—ADEY —FE AT F—F RoT7LFHIV—R

TERRINE DE FOIE GRAS DE CANARD, gelée de Monbarzillac, racines et brioches toastées  Suppl. +¥3,000 e
D47 TDT)—X BRIV IBETA OVl B AT UA YT 2kE

SALADE DE HOMARD et pommes fruitées, beurre blanc parfumé au yuzu, vinaigrette de framboise Suppl. +¥3,000 ein
AR—VBEOY S AMNT WMIrda 7Sy - REOY 1 Ty

PLAT AU CHOIX A1 & BERCTE L

PECHE selon le marché
AOOBERIN FFRCEL ZRIET

CASSOULET « PACHON », élu champion du monde 2024
Ry g DAYy VT "HAL" 2024 LR KRB

PLAT DE VIANDE en spécialité régionale
O OB P

JOUE DE BCEUF BRAISEE, sauce au vin rouge
EFRFAOT LY FToL 2 —A

COTES D’AGNEAU GRILLEES A LA CHEMINEE, parfum de thym frais, jus de viande réduit
G THEE LTI EFERD TV L ZALDOFEO LT 2DV —A

PANACHE DE 3 VIANDES GRILLEES A LA CHEMINEE, boeuf, agneau et canard  Suppl. +¥5,000 j&n
AT THEE Lz 3O BRADED Gt SR, (FEREEHR

CHATEAUBRIAND DE BOEUF KUROGE WAGYU GRILLE A LA CHEMINEE, gratin de racines Suppl. +¥5,000 j&fn
TEANFEY Yy F=T V7 OIS IBXDT T2 A

DESSERT 7% —}F

CHARIOT DE DESSERTS au choix (jusqu’'a 8 pers. par table)
TAY e =+ (8BEETOT—T )

Les prix affichés taxes comprises sont soumis & une majoration de 10% de service
Bl TRiA LR, = AR 0% EIEmEERET.



HORS D'OEUVRE / A— K71
PETIT PATE CHAUD DE PERDREAU AU FOIE GRAS, mousseline de céleri rave, sauce truffe 4,600
WD ASET T DO, AHLEE BV DLAY—X U aTYV—X

TERRINE DE BOUILLABAISSE EN GELEE, tapenade, sauce aioli léger 4,600
BT AV R—A0E) —FE 2TF—F RForasA)V—X

TERRINE DE FOIE GRAS DE CANARD, gelée de Monbarzillac, racines et brioches toastées 7,600
TH7T5DT)—R BRIV IBETAOVal BEEF—APTUA T 2R

SALADE DE HOMARD et pommes fruitées, beurre blanc parfumé au yuzu, vinaigrette de framboise 7,600
AR—INBEOY DAL T WM& 7T = REODT 7Ly b

CAVIAR KAVIARI 50g avec son blinis et creme fraiche (pour 1a 2 PERS) 22,000
Fy 7 “KAVIARI" 50g U= RETLwialU—Liki (1~2 %R

SOUPE/ A—

SOUPE du jour 3.000
ARODA—T

CONSOMME DOUBLE DE BCEUF & la truffe, parisienne de Iégumes 4,200

ERDEZTNAYY AX—T FU2THFFONRI T LR

PLATS / XA /¥£f
PECHE selon le marché, recette de saison 8,000
OO BERED GrElom L 2 aif kT

JOUE DE BCEUF BRAISEE, sauce au vin rouge 8,000
ERFAOT LY FUA 2 —A

POITRINE DE CANETTE DE KYOTO rbétie au sautoir, recette du chef 8,000
HHFEENR OO —Ar 7O E—T

CASSOULET « PACHON », élu champion du monde 2024 $-6,000 / M-12,000 / L-18,000
Ny aryDARY Yy UT "HAL" 2024 F LR K= EWE

A LA CHEMINEE AU FEU DE BOIS / IIGfAhE %

CARRE D'AGNEAU GRILLEES A LA CHEMINEE, parfum de thym  (pour 2pers.) 4 cotes-18,000 / 6 cotes 27,000
W EFREEN—ARDIHE RS LDED LY a0V —A (288

PANACHE DE 3 VIANDES GRILLEES A LA CHEMINEE, boeuf, agneau et canard 13,000
G THEE LIF - STOBROKRO G FA, FERZEH

FAUX-FILET DE BCEUF JAPONAIS GRILLE A LA CHEMINEE, sauce bordelaise 100g-9,450 / 150g- 14,250

G cie & LiF-HES—as ooy n RIVEL—XV—X

CHATEAUBRIAND DE BOEUF KUROGE WAGYU A LA CHEMINEE, gratin de racines 100g-13,200 / 150g- 19,800
TENFE Yy b7V T UDIRHEE BREOT 52 VA

SUR COMMANDE A L'AVANCE....... [ TR T
COCHON DE LAIT cuit a la broche au feu de bois (pour 8 & 12 PERS)
FUE—HDIETE  (8~12 %4E) 130,000~

FROMAGES / F+—X
LE PLATEAU DE FROMAGE DE FRANCE frais et affinés 11w I+ 1,400~1a piece
T2 ARF—A

DESSERTS / 7 H'— k

CHARIOT DE DESSERTS au choix a la piece 2,200~
Ty e Sk

Les prix affichés taxes comprises sont soumis & une majoration de 10% de service
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