
WELCOME TO L A VIE

겨울 트러플  ·  W I N T E R  T R U F F L E
호박 슈패츨레. 몰로카이 사슴고기 소시지. 그뤼에르 치즈.

C H O I C E  O F 

목장에서 키운 하와이 송아지 고기  ·  P A S T U R E  R A I S E D  H A W A I ' I  V E A L
구운 살구류. 양배추 조림. 허클베리 머스타드 소스.

A5 미야자키 와규  ·  A 5  M I Y A Z A K I  W A G Y U  |  + 3 9 
폼 퓨레. 알리이 버섯. 소스 보들레즈.

메 뉴  델 라  메 종 .  하 우 스  메 뉴  ·  1 3 9   |   주 류  및  음 료  페 어 링  ·  7 5

골든 오세트라 캐비아  ·  G O L D E N  O S E T R A  C A V I A R  |  + 6 9 
캐비어 1/2개. 전통적인 반주. 사워 포이 블리니.

빅아이 참치 타르타르  ·  B I G  E Y E  T U N A  T A R T A R E
토마토 피스투. 케이퍼 아이올리. 구운 가지 칩.
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T H A N K  Y O U  F O R  D I N I N G  W I T H  U S

캐러멜화된 푸아그라  ·  C A R A M E L I Z E D  F O I E  G R A S
아기 회향. 녹색 포도. 마카다미아.

. . .

C H O I C E  O F 

프랑스 치즈  ·  F R O M A G E S 
프랑스식 치즈와 사이드. 

리치 장미 케이크 ·  G Â T E A U  I S P A H A N
열매 로즈 무스. 라즈베리 젤리. 아몬드 머랭.



페퍼콘 소스를 곁들인 태평양 황새치  ·  S W O R D F I S H  A U  P O I V R E
잎새버섯. 셀러리 버터 퓨레. 레드와인 소스.

훈제 코나 칸파치  ·  S M O K E D  K O N A  K A N P A C H I
아메리칸 캐비어. 시든 시금치. 버터밀크 뵈르 블랑.

데친 메인 가리비  ·  P O A C H E D  M A I N E  S C A L L O P
블랙 트러플. 구운 썬초크. 갈색 버터 부용.

해 산 물  메 뉴  ·  1 3 9   |   주 류  및  음 료  페 어 링  ·  7 5

골든 오세트라 캐비아  ·  G O L D E N  O S E T R A  C A V I A R  |  + 6 9 
캐비어 1/2개. 전통적인 반주. 사워 포이 블리니.

냉장 대서양 랍스터  ·  C H I L L E D  A T L A N T I C  L O B S T E R
야자 야채의 심장. 할머니 스미스 사과. 바두반 카레.

* consuming raw or undercooked meats.  poultry.  seafood. shel l f ish or eggs may increase your r isk of  foodborne i l lness. 
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C H O I C E  O F 

프랑스 치즈  ·  F R O M A G E S 
프랑스식 치즈와 사이드. 

이국적인 바쉐린  ·  V A C H E R I N  E X O T I Q U E
깔라만시 커드. 데친 파인애플. 망고 사워솝 셔벗.


