Déjeuner Pierre Gagnaire / 3o 2 7} 2 HA] o5

Feuillete.
Welcome dish.

Amuses-bouches / o} F-4 :

Tomate Otti. / Carpaccio de langoustine au pamplemousse.

Burrata, sorbet Blanc, lait fermenté au balsamique, opaline roquette.
Eau de céleri-rave gelifié, crabe royal, énoki.

Raviole d’herbes fraiche aux olives noires, chantilly fumée.

Toast de langues d’oursin, nori grillées.

Otti Tomato. / Carpaccio of langoustine with grapefruit.

Burrata, white sorbet, yogurt with white balsamic, arugula opaline.

Cold celeriac juice, king crab, enoki.

Fresh herbs ravioli with black olives, smoked chantilly cream.

Uni toast, grilled seaweed.
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Oktom bellino, tuile parmesan au safran.

Oktom bellino, saffron parmesan tuile.
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Jus gluant de melon au basilic et poivre noir, granité de Porto rouge, matignon de navet fermenté.

Melon juice reduction with basil and black pepper, port wine granite, ponytail radish pickle
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Canon d’agneau cuit basse température puis passer dans un beurre mousseux, Laitue farcie, velouté de petits pois, morilles

blanches et asperges vertes grillées au feu de bois
Lamb cooked at low temperature in foamy butter, lettuce, pea velouté, cauliflower mushrooms and charcoal-grilled asparagus
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Korean 1++ Hanwoo beef tenderloin substitute. (+ 30,000 KW)
1++ 39 oFA] ~glol=.  (+ 30,000 KW)

Grand dessert Pierre Gagnaire.

Grand dessert Pierre Gagnaire.
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Café et petits fours.
Coffee and Petits fours.
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180,000KW

47| Hi+ 7t = SAL=R MIS 0| ZEE|0] RUSLICE



Menu Tradition Francaise / ZdX] EFUA v

Feuillete.
Welcome dish.

Amuses-bouches / oFH = F-4

Raviole aux herbes fraiches, olives noires, feuille de trévise, chantilly fumée.

Chair de crabe royal et mangue jaune a ’huile foisonnée au yuzu, mousseline de pomme de terre.

Escargot petit-gris facon Piero.

Fresh herbs Ravioli with black olives, treviso salad leaf, smoked chantilly cream.

Royal crab meat and yellow mango with olive oil whisked with yuzu, potato mousseline.
Petit-gris snails a la Piero.
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Pavé de daurade poché a chaleur douce, consommé gluant aux ormeaux.
Sea bream steak poached in warm heat, sticky broth with abalone.
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Traditionnelle blanquette de joue de veau, langoustines.

Traditional veal cheek blanquette, jumbo shrimps.
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Magret de canard parfumée aux épices, rotie sur 'os -
briouate marocain.

Duck breast flavoured with spices, roasted on the bone —
Moroccan briouate.
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Korean 1++ Hanwoo beef tenderloin substitute (+ 30,000 KW)
1++ 3k9- b4 ~Hola  (+ 30,000 KW)

Platter of France farmhouse Le Meunier’s three cheeses, Condiments. (+ 20,000 KW)
X 2= WA 2 By’ Al 3 7FA] X =9 ZrHE,  (+ 20,000 KW)

Les desserts Pierre Gagnaire
Pierre Gagnaire's desserts
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Café et petits fours
Coffee and Petits fours
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Esprit Pierre Gagnaire / 9| 2X 2] ¥ 2 7o 2

Feuillete. / Welcome dish.

Amuses-bouches / O} H-4 -

Tomate Otti. / Carpaccio de langoustine au pamplemousse.

Burrata, sorbet Blanc, lait fermenté au balsamique, opaline roquette.
Eau de céleri-rave gelifié, crabe royal, énoki.

Raviole d’herbes fraiche aux olives noires, chantilly fumée.

Toast de langues d’oursin, nori grillées.

Otti Tomato. / Carpaccio of langoustine with grapefruit.

Burrata, white sorbet, yogurt with white balsamic, arugula opaline.

Cold celeriac juice, king crab, enoki.

Fresh herbs ravioli with black olives, smoked chantilly cream

Uni toast, grilled seaweed.
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2022 Le Merle Blanc de Chateau Clarke, Bordeaux, France

Oktom bellino, tuile parmesan au safran.
Oktom bellino, saffron parmesan tuile.
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2022 Bougeron Aligote, Domaine A. et P. de Villaine , Cote Chalonnaise, France

Médaillon de homard au gingembre frais, mangue, papaye, potimarron, jingsheng.
Pearl-colored lobster medallion with ginger, mango, papaya, pumpkin, ginseng.
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2022 Meursault, Joseph Faiveley, Bourgogne, France

Jus gluant de melon au basilic et poivre noir, granité de Porto rouge, matignon de navet fermenté.

Melon juice reduction with basil and black pepper, port wine granite, ponytail radish pickle.
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Filet de boeuf Coréen grillé.

Feuilles de chou gratinées au gorgonzola.
Parmentier traditionnel.

Sauce Bordelaise.

Grilled Korean beef fillet steak

Cabbage gratin with Gorgonzola cheese.

Traditional French parmentier.

Bordelaise sauce.
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2020 Chateau de Pez, Saint Estéphe, Bordeaux, France
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Grand dessert Pierre Gagnaire (5desserts).
Grand dessert Pierre Gagnaire (5 desserts).
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Café et petits fours

73], mu 3

Wine Pairing
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320,000KW
190,000 KW



Supplements /F7} |7

Platter of France farmhouse Le Meunier’s three cheeses, Condiments.
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Pierre Gagnaire's signiture Biscuit souftle
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