ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace & blini, grand service a la Russe ¥30,000
A2 N TITXXTU T V79 7RI AN

FOIE GRAS DES TROIS EMPEREURS

e sa brioche au beurre salé ¥13,000
o= NS v VB 777 7282%

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, poireau _fondant en aigrelette ¢ sauce gribiche ¥14,000
AR—INBEDOHN Ny Fa b T7Fx Tt TRZ

YAGARA

en compression, bavaroise de rémoulade ¢ pickles de radis ¥9,000
XYHIDTLE VLLAT—FKDL—RYEEDT) %

CREVETTE IMPERIALE

marinée a la Grenobloise ¢ crémeux de chou-fleur au raifort ¥8,800
RHEEDTV)X TN TOT =X

FOIE GRAS

fumé aux sarments de vigne en pressé ¢ gelée de raisin ¥10,000
TATITI7DT)V =R T4 —=2DiEF

POISSONS

{'aft de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
Ty 2D L—R FHED

SAINT-PIERRE

meuniére aux buitres, royale de topinambours ¢ betterave ¥8,200
B8R D L= TV Ay o L — )L

KINKI

sauce tooire-vermouth, endives a 'orange ¢ baie de Tasmanie ¥9,600
X X0FRTL YN EY NEFEBAT TV —R

POTAGE

{excellence en simplicité}

MARRONS

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

¥



CANETONS

{en deux services}
GG 7 — X NIRA DRk 2 T
¥35,000 For 2 persons (%5 A #0)

MARCO POLO “EDITION 2024”7

sauce au_jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiple poivres
oo —2 b v TR—0D

ou Xl

FOLIE DE ROSSINI

en salmis farcie et nuage de pommes de terre fumées ¢ girolles
N v —= o744 ¥z

PALETTE DES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
RADHER )T EAA Ty hOT ¥ Y T

ROTS
{Picces de résistance}

GROUSE D'ECOSSE

glacé au guanaja, compotée chou rouge et creme de cassis ¥11,000
ITIN—ZXDa—Ab a2 TnE%EE

FILET DE BCEUF

a la Bordelaise monté au beurre de Bercy & cépes en persillade ¥20,000
B 74 L0 FVFL—ZY =2

FROMAGLES

{venus de France}

LE PLATEAU DU FROMAGER

¥4,500
77 VAETOT—V 2

DESSERTS

{tentations ¢ délices a commander en début de repas}

CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose & glace vanille ¥3,500
IJV—T7T7 7NNk yo

SOUFFLE

au coing et cidre, noix et algues caramélisées ¢ sorbet fermier ¥3,500
TNABYLL—FUVDRT7 LV MGEEHESLI =7V bD VLN

CHOCOLAT MACAE

brownie parfumé de fourme d’ambert ¢ raisins au vin jaune ¥3,000
P2 TRATETINL NI DT T = —

POIRE WILLIAM

en mousse, nashi pochée au jus de cassis & créme glacée tonka ¥3,000
FROL—RL DN HEDTARZ Y — A

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
AR —IWBEDHNSNyF a2 £ 27X T4 THRZ

FOIE GRAS DE CANARD

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

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
FLIHE(EMN)278REu0)D2 7V BN 2T7Y—REFBELGIA VY —ADESE

MARRONS

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

CANETON "FOLIE DE ROSSINI*

en salimis farcie et nuage de pommes de terre fumées ¢ girolles a la Bordelaise
DTy —= 0T XML JoLED 7 S — v RERT VD 2T —V 2

SOUFFLE

au coing et cidre, noix et algues caramélisés ¢ glace fermier au parfum de clémentine
TNATYLL—=FNLVDRAT7 LV WFEEFELI -7V DV ILN

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
ZVyvan—774—RlFT—b—, IETF

¥*
LOUIS XV

{lexpression de la saison}
14 # ¥25,000 per person

EZHNI—A BRIES L A4V F v allldeRE: bR WAL ET

CREATIONS

{recettes signature}

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥14,000
FIECEN )27 R VDA77V BM)27Y—REFBELQTL VY —ADRE

CEPESET RIS DE VEAU

braisés a la Godard dans une fine coque de farce ¢ sauce Chateaubriand ¥10,000
TE&—=WR) + Fo - Txr—tey 7EDTLE L x b=7 )T YV =R

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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