ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace & blini, grand service a la Russe ¥30,000
A2 M TITX T4 T V79 7RI AN

FOIE GRAS DES TROIS EMPEREURS

& sa brioche au beurre salé ¥15,000
o= INT VR 7T 77 Z2F

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, jeunes haricots verts en salade & coulis de roquette ¥14,000
AR —WBEEDHN Ny F a2 AL 2 b 77X v T 4 TRZ

SABRE ARGENTE

a la sauce gribiche & marmelade de courgettes aux cerises ¥8,000
KANEDa—7aF7 FYVE Y2V —2

AORHKA

assaisonnés de pamplemousse rose, Kaga futokyuri mariné ¥9,500
TANVAAD L 2T —5 2V a REOF

POISSONS

{'aft de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
Tay DL —R FHlH

SANDRE

aux fruits de la passion accentué de coriandre ¢ fenouil braisé ¥10,000
YNV OL=ZZN )Ty —FbNya D/ —2R

SAINT-JACQUES

en soufflé aux pleurotes et pousses de tétragones, saice chivry ¥8,500
MLBAEPFEDATL > 7Y —Y—2A

SOLE

beurre de Montpellier, petits pois a la Frangaise ¢ sauce choisy ¥9,200
EFFEHDL=ZI V74— IVREDN 3T ——R

POTAGE

{excellence en simplicité}

GERMINY

en velouté rafraichi, asperge violette & fine tranche de sazaé ¥5,000
TN—=F T izZ— " a—=F 4 TR N=FN

¥



CANETONS

{en deux services}
NIGD 2 — X NIRRA D ik 2 Y =
¥35,000 For 2 persons (% A%

MARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiple potvres
hyno—Z ~ 2 IK—0

ou Xl

PISTOU

marjolaine tomaté, petite aubergine braisée aux girolles & artichauts
N —2A b 2V a3 T LELENT 25—V —R

PALET TE DES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
RUOHER 7V TEH ATy hOT U H YT

ROTS
{Picces de résistance}

AGNEAU DE LAIT

en canon, carotte au ragofit de feve ¢ coulis d’ail des ours ¥12,000
77V ARIRAMFFOT N THEZ DY — R

FILET DE BOEUF

terre et mer, asperge verte garnie d’baricots a la tourangelle ¥20,000
ERAF 74 VA FELRTA VAT VBEEDY =R

FROMAGLES

{venus de France}

LE PLATEAU DU FROMAGER

¥4,500
77 AETOR—T 2

DESSERTS

{tentations ¢ délices a commander en début de repas}

CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose & glace vanille ¥4,500
IV—T 77N “NphLRy "

SOUFFLE

a la rhubarbe et sa compotée, glace aux amandes ¢ gingembre ¥3,500
Vanm—=TDAT7V 7RIV v —DTARZ) — 4

LITCHI

macéré, marmelade de myrtille aux graines de paradis & sorbet coco ¥3,000
770X T =XKL T4 FO)FELTTF VDY ILN

CHOCOLAT MANJARI

et thé au jasmin en crémeux, gel passion & mangue de Miyazaki ¥3,000
2372V NDL—RA T RAIVDEFE



RENOMMEES

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

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, jeunes haricots verts en salade & coulis de roquette
A —NBEDOHAN Ny FatkZ AL 2 b T7XF T 1 TRZ

GERMINY
en velouté rafraichi, tartare d’asperge violette & fine tranche de sazaé
TIWN—F P2 IiZ— "7a—F 4 TR R"=FI"
SANDRE

aux fruits de la passion accentué de coriandre & petit fenouil braisé aux éclats de tomates
YRV L=zN AV Ty —Fb Ny a DY —2R

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
ELIECEMN) 27 BRe v )R 7L "4 v XY T 2y

CANETONMARCO POLO

satice au_jus de canard & créme aux barmonies de multiple poivres
oo —2 b v I R—0

SOUFFLE

a la rbubarbe et sa compotée, glace aux amandes & gingembre
VanX=T7DA7V T—F/FYT /T %x—DTA A7) —4A

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
TVylan—7574—XliT3—b—, IEF

¥
L OUIS XV

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

ZHNI—A BRES L A4V Ty a3 EE BEFWAEITET

CREATIONS

{recettes signature}
RIS DE VEAU

braisé fagon cardinal dans une fine coque de farce & sauice bisque lice a loignon fumé ¥12,000
ANT4F—=VKY) - Fo Tr—D7 VX REEFEERZY—R

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥16,000
ELIECE M) 27 RE0 )R 7L "4 vy xX) T Ty 7

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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