ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace ¢ blini, grand service a la Russe ¥30,000
o2 b T7FX T4 T 77 9T RIAN

FOIEGRAS DES TROIS EMPEREURS

¢ sa brioche au beurre salé ¥13,000
Moy =WV VR 74T 7 ZEF

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, poireau fondant en aigrelette ¢ sauce gribiche ¥14,000
FAR—=INBEDOHN Ny FatkL T AL 2 b T F T4 TRZ

MEROU

au pamplemousse rubis, calisson de tomate garnie de quinoa ¥9,000
NIDRIN) R YTV —=T TN —=YDEF

CREVETTE IMPERIALE

marinée a la Grenobloise & crémeux de chou-fleur au raifort ¥8,800
TN —TNWE RN F

FOIE GRAS

fumé aux sarments de vigne en pressé ¢ gelée de raisin ¥10,000
THATITIDTV—R Ty —=2DiEF

POISSONS

{'aft de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
Ty DAL—R FHILED

ITOYORI

sur velours de Vichy aux moules, bonbon garnie de florentine ¥8,200
A NIVDOF 7L L—=IVEHEEY Xy bDTIL—)b

KINKI

sauce tvoire au vermouth, endives a lorange au baie Tasmanie ¥9,600
¥UXOFRTVL T2V EYMNELAT T =LY —R

POTAGE

{excellence en simplicité}
MARRONS

en velouté a la fine de Champagne, petit coussin de perdreau ¥5,000
77 VAETO DT IV—F

¥



CANETONS

{en deux services}
SO 2 —2 MR ORI Y =
¥35,000 per person (5 A1)

MARCO POLO

creme aux barmonies de multiple poivres
M¥no—2 F < af—0o

ou X1

VIGNERONNE

li¢ au beurre de Bercy ¢ tourton de courge aux champignons des bois
Higno—2 L Ty =20 VK

PALETTE DES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
RUOOHEE ) TEHA Ty bOT vH YT

ROTS

{Picces de résistance}

GROUSE D'ECOSSE

en salmis au Guanaja, compotée chou rouge et créeme de cassis ¥11,000
IIWV—ZAna—AN 32 7FLFILIYV—R

FILET DE BOEUF

sauce Foyot, gratiné de salsifis a Uestragon & topinambour ¥20,000
EEMFT74LVAH 7474FYV R

FROMAGLES

{venus de France}

LE PLATEAUDUPLATEAU

¥4,500
77V AETOR—T 2

DESSERTS

{tentations ¢ délices a commander en début de repas}

CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose ¥3,500
IV—=TT7 7N XNNWLTHy

SOUFFLE

au coing et cidre, noix et algues caramélisées ¢ sorbet fermier ¥3,500
TNATYL—=FNLVDAT LV WFEEFELI -7V DV ILN

CHOCOLAT MACAE

brownie parfumé de Fourme d’Ambert ¢ raisins au vin_jaune ¥3,000
23T FRHLELTIVA Ty NI DT T = —

POIRE WILLIAM

en mousse, nashi pochée au jus de cassis & créme glacée tonka ¥3,000
ARDL—R N HEOTART ) —LRZ

CHEF-PATISSIER
YANNICK FERRATON



RENOMMEES

{Les Traditions d’aujourd’bui}
¥35,000 per person

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, poireau fondant en vinaigrette aigrelette & sauce gribiche
A2 —NBEOHAN Ny FatEkZT AL 2 b T Xy T4 THZ

FOIE GRAS DE CANARD

fumé aux sarments de vigne, gelée de raisin Muscat Bailey ¢> mousseline de Roquefort
TAT T 7ERAHy bNA NV —=DT ) =R 74 —=2DEF

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
FLIHE(EMN)278REu0)DZ2 7V BEMN)2T7Y—REFBELGTIA VY —ADESE

MARRONS

en velouté a la fine de Champagne, petit coussin de perdreau
77 VAERO DT I —F

CANETONMARCO POLO

sauce au jus de canard & créme aux barmonies de multiple poivres
Moo —Z L+ 2N IKR—0

SOUFFLE

au coing et cidre, noix et algues caramélisées & glace fermier au parfum de clémentine
TNABYL L= FVDR7 LV #MEFELI -7V OV ILN

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afriqgue-Amérique
TVl ian—774—Xl3T3—b—, IEF

¥

LOUIS XV

{L’expression de la saison par le Chef }
141#% ¥25,000 per person

FHOIT—A BRELSS A4 VT v alll 3L BRI WAETET

CREATIONS

{Recettes signature}

| 'OFUF IMPERIAL
a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥14,000
FRIECE LN )27 R VDRIV B L) a7V —RETELETA VY —ADRESE

CEPESET RIS DE VEAU

braisés a la Godard dans une fine coque de farce ¢ sauce Chateaubriand ¥10,000
DRy 7Yty 7HOTLEY 5=V P x =TV TV —2R

CHEF DE CUISINE
RENAUD AUGIER

L’Un des Meilleurs Ouvriers de France 2019

Bak, PRV —EZAH 15% 4 mE IR TVWAELEET
15% service charge will be added.
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