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 BLEUET TRUFFE NOIRE

en carpaccio, crémeux de topinambours truffé ¢ artichauts ¥14,000
AT —WBEEDOHN Ny F 3 BN 270%FE

SAUMON DE TASMANIE

aux épices puis fumé au bois de chéne & bavaroise de Inka ¥8,400
AR TES—EY =277y FOEE

TAIRAGAI

mariné de vinaigrette d’estragon ¢ coulis de féves de Tonka ¥9,600
TR 7TFLFROZY &

FOIE GRAS

aux fraises a la baie de verveine, navet farci de pouses de colza ¥10,000
BETHTI77DT)—X RO LEDND 77T 4 £ VRZ

POISSONS

{'aft de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
Ty DL —R FHH

LOTTE

meuniere en homardine, radis garni de lentilles lies a la kokotxas ¥8,200
BBOL T A2 —IT 4 —XV/—R

AMADAI

en croilte de noisettes, chou-vert & sauce clémentine aux truffes ¥12,000
H#AD /N —MMEZTC 2Ly T4 —REEP) 27DV —R

POTAGE

{excellence en simplicité}

DIAMANT NOIR

en chowder de palourdes lié a la patate douce ¢ épinards ¥5,800
EN)27EMNOF vV 5 —

¥



CANETONS

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

MARCO POLO “EDITION 2024

sauce au_jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiple poivres
Moo —A b 2N TR —0 2024
ou X1

AUX EPICES D'HIVER

mille-feuille de carotte a la Crécy & cerfeuil tubéreux
N a—ZA F TERAY —R

PALET TE DES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
RAOHERZ)VTEAA Ty hOT ¥ YT

ROTS
{Picces de résistance}

SURPREME DE PINTADE

contisé au beurre d’berbes, spaetzle en tartiflette dans Uoignon ¥10,000
Wy —FDu—Rb FEWELT 70V —X/—R

FILET DE BCEUF

Bordelaise au foie gras, pressé de poireaux a la truffe noire ¥20,000
ExAd74VH FVEFL—-—XY—2

FROMAGLES

{venus de France}

LE PLATEAU DU FROMAGER

¥4,500
77V AETOR—T 2

DESSERTS

{tentations ¢ délices a commander en début de repas}

CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose & glace vanille ¥3,500
JV—7 NI RKRy U

SOUFFLE

aux marrons vanillé, citron salé confit & sorbet églantier ¥3,500
2OV NDAT7L u—Xtby FTYNEDYILN

CHOCOLAT KIDAVOA

en mousse, banane caramélisée ¢ créme glacée au whisky ¥3,000
XTI AT 3T TDL—RYTILARAX—DTARAT ) — L4

AMANDE-COCO

en supréme praliné, compotée de fraises ¢ sorbet ananas ¥3,000
22 F 9 VEFELTT)VEADON N —
T+HFADYINNFZ

CHEF-PATISSIER
YANNICK FERRATON



RENOMMEES

{les traditions d’aujourd’bui}
¥38,000 per person

HOMARD BLEUET TRUFFE NOIRE

en carpaccio, crémeux de topinambours truffé ¢ quartiers d’artichauts en vinaigrette
AR—NBEDOHN Ny F a2 2N 2T7DFF

AMADAI

en crofite de noisettes, embeurrée de chou-vert & sauce clémentine aux truffes
HED 7N — ML T 2 V2T 4 —XLEIN)a2aT7DY—R

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
R EN) 27 REw VDR T7 L 4 XY TNy T

DIAMANT NOIR

en chowder de palourdes lié a la patate douce ¢ bonbons d’épinards au Mont d’or
ErN)a7eERMNOF v 55—

CANETON

a la Bordelaise au_foie gras, pressé de poireaux a la truffe noire ¢ pommes Dauphine

SOUFFLE

aux marrons vanillé, citron salé confit & sorbet églantier au jus frais de konatsu
2O DA77V u—Xkby ZTYPNEDYVILN

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
TZVyan—774—XlET—b— IETF

¥
L OUIS XV

{lexpression de la saison}
14 4% ¥25,000 per person

EZHNI—A BRIES L A4V Fy P 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
ELIE(EN) 27 RE0)DR7LV Ay XY Ty

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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