ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace & blini, grand service a la Russe ¥30,000
A2V T7X T4 T 7709 7RI 4N

FOIE GRAS DES TROIS EMPEREURS

& sa brioche au beurre salé ¥13,000
Mo =N v VBB 7477728 %

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, asperge blanche nappée de sauce diplomate ¥14,000
AR—=WEBEEDOHN Ny Fa A2 bT7XrT 4 THRZ

MEROU

mariné au jus de rbubarbe, crémeux de courgette a la cardamome ¥8,400
Vanx—=TFFrn In<) %

OMBLE CHEVALIER

glacé aux carottes et poivre Tasmanie, navets a la maraichére ¥9,600
AV TNy an)LInsa—7a7

GROSSES ASPERGES BLANCHES DE FRANCE

pochées, mousseline citronnée aux berbes fraiches ¥7,000
77V AERTA DT ANTHADRY =
N=TELY PO VREDL—A) =X =R

POISSONS

{'aft de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
Tuy L DA—RA G

AKAMUTSU

a Porange sétoka parfumée aux graines de paradis ¢ artichauts ¥9,600
THLIDETV TEAFELE MDY — 2R

SAINT-JACQUES

en soufflé aux pleurotes et pousses de tétragone, sauce chivry ¥8,500
TV TRACFEDRATV 2T ) =Y — 2R

SOLE

au beurre de Montpellier, petit pois a la Frangaise ¢ sauce choisy ¥9,200
FPFADL=ZIN L7 4= VRN 3T V=Y —R

{excellence en simplicité}
ASPERGE BLANCHE
en velouté, mijoté de pois gourmand aux citrons fermentés ¥5,000

TIVAERTANTANTIHADT IV —F

¥



CANETONS

{en deux services}
IED 7 — X MR DR Y T
¥35,000 For 2 persons (75 A1)

MARCO POLO“EDITION 2024

sauce au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiple potvres
Mmoo —Z F )R —9 2024

ou Xl

ROBERT

lié au foie gras, raviole du Dauphiné aux tétragones ¢ asperge blanche
Moo —A b v N—ILY—2Z

PALET TE DES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
RUDHER ) TEAL Ty bOT TN

ROTS
{Pieces de résistance}

AGNEAU DE LAIT

en canon, carotte au ragofit de feve ¢ coulis d’ail des ours ¥12,000
77V ARNBRABFTFOT N STHEZ =DV —R

FILET DE BOEUF

a la chateaubriand & cylindre de pomme de terre boulangeére ¥20,000
ExfFT7 4 VHOOT—RA N D b=T VTV —R

FROMAGLES

{venus de France}

LE PLATEAU DU FROMAGER

¥4,500
77 VAETRT—V 2

DESSERTS

{tentations ¢ délices & commander en début de repas}

CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose & glace vanille ¥3,500
JV—777 N ‘Nz Rys”

SOUFFLE

a la violette et fruits des bots, glace au yaourt maison et Tonka ¥3,500
9 IZANY—DRAT LV T4 F Ly hoFFE

ANANAS

en mousse au parfum d’estragon, crumble ax graines de pavot ¥3,000
IANZTVEHEDL THFTADL—R

CHOCOLAT TAINORI

en mousse, abricots au gingembre ¢ yuzu, glace au gianduja ¥3,000
233794 VDL—AR Ve FoTxDTARIY) —LiRZ



RENOMMEES

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

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, asperge blanche nappée de sauce diplomate a la maniére mimosa
AR —NBXDHNNyF a2 A2 b T7X T A THZ

AKAMUTSU

a Porange sétoka parfumée aux graines de paradis, poireaux ¢ artichauts agrémentés de cresson
ThHLIDFETV TERAFELL N IOV —A

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
REIBCREMN) 27X REv VDA77 L A XY T Ty 77

ASPERGE BLANCHE

en velouté, mijoté d’oignon nouveau ¢ de pois gourmand aux citrons fermentés
77V ABERTANT AN THADT N —F

CANETONMARCO POLO’EDITION 2024"

sauce au jus de canard & créme aux barmonies de multiple poivres
oo —A b 2 2R—0 2024

SOUFFLE

a la violette et fruits des bois, créeme glacée au yaourt maison et Tonka
IV IARNY=DRATV T2 A4 Ly bOFE

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
TZVyian—774—Xlda—b—, IETF

¥

LOUIS XV

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

EZHNI—A BRIES L A4V Fy P allldeRE: bR WAL ET

CREATIONS

{recettes signature}

RIS DE VEAU

braisé fagon cardinal dans une fine coque de farce ¢ sauce bisque liée a I'oignon fumé ¥12,000
ANT4F—=VRY) - Py Txr—07L¥ EEER7Y -2

L 'OFUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥16,000
ELIB(E2 M) 278 ReT)DR7L “4AUx)TIN Ly

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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	②droit
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