ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace & blini, grand service a la Russe ¥30,000
A2 N T7X T4 T 77297 AT 4N

FOIE GRAS DES TROIS EMPEREURS

& sa brioche au beurre salé ¥15,000
o=y s vER 7477 7282%

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, mousseline de poireau fumé ¢ sauce gribiche ¥14,000
AR—IWBEEDHN /Ny F a3 L2 b T7XF T4 THRZ

SAINT-JACQUES

a la vinaigrette au miel, bavaroise Freneuse & coulis de cerfeuil ¥8,000
MLADRL 2 X RO REILVT 4 —2D 7 —))

AMADAI

marinée a la Grenobloise, crémetx de chou-fleur a la cardamome ¥9,500
HEn=) R 7V /) 7Ta7g—X

FOIE GRAS

a la gelée de coing, compotée de butternuts ¢ noix de pécan ¥12,500
TAT777D57)—RXTERFEL BNV 2L

POISSONS

{Lart de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
TOy LD L—R FHIM

KINKI

dans une écume d’oignons carameélisés, pommes de terre boulangeére ¥11,000
XXXV BELA A DT X 24

SAINT-PIERRE

a la diplomate, céleri a la marmelade de poireau ¢& royale d’buitres ¥8,600
DL =TI T4 7oy N/ —R

POTAGE
{excellence en simplicité}
MARRON

en velouté onctueux, boudin de grouse d’€cosse & cepes confits ¥5,000
2O DTIN—F TN —ZADT— vty 7HENDTL Ty

¥



CANETONS

{en deux services}
NIGD 72— X NRR D ik 2 Y
¥35,000 For 2 persons (% A%

MARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiple potvres
Bgno—A b 22 K—0

ou Xl

BORDELAISE

cornet d’endive rouge garnie d’'une compotée de chou rouge ¢ tourton
Do —ZA b FIVFL -V —2R

PALET TE DES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
ROOWHER 7)Y WL Ty bDT ¥ 2T

ROTS

{Picces de résistance}

PERDREAU

au verjus du Périgord, mijotée de girolles & des carottes de couleurs ¥10,000
~N)W PFog—pDo—ZX TN a2 —R

FILET DE BOEUF

poivrade, chou de Bruxelles braisés au jus ¢ gratin de chou-rave ¥20,000
Etfar7 4 LHNDO—ZA | FTTFRKY—2

FROMAGLES

{venus de France}

LE PLATEAU DU FROMAGER

¥4,500
T VARETOT— 2

DESSERTS

{tentations ¢ délices a commander en début de repas}

CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose & glace vanille ¥4,500
IV—=77 7N " NpIRy o7

SOUFFLE

au chocolat, éclats d’oranges & glace whisky au parfum de hojicha ¥3,500
$32T7DA7V IEFILRELTIARX—DT AR ) —L4

POIRE LA FRANCE

pochée au sirop d’érable, crémeux de chocolat i la féve de Tonka ¥3,000
A—TNEHEBELT + 7TV AELARF20ADT A4 AT ) — LA

MARRON

en supréme, confit de pamplemousse blanc ¢ glace aux clémentines ¥3,000
77 VAEROYDEYT T



RENOMMEES

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

HOMARD BLEU ET CAVIAR OSCIETRE

en carpaccio, mousseline de poireau fumé ¢ sauce gribiche
AR—NWHBEEDHN /Ny F a3 L2 b T7FXF T4 THRZ

FOIE GRAS

a la gelée de coing aux épices, compotée de butternuts & noix de pécan
7T 7DT)—RELERFELRRED Y 2 L

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
BRI E M) 27 REv )R 7L "4y Ty 7T

MARRON

en velouté onctuex, boudin de grouse d’€cosse & cépes confits
2O DTIN—FT IN—=ADT—Frty 7ENDIT LT 4

CANETONMARCO POLO

sauce au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiple poivres
o —A N 2N IFE—0

SOUFFLE

au chocolat, éclats d’oranges confites ¢ glace whisky au parfum de hojicha
22T 7DAT7VIEILRETALAX—DTA A7) — 4

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
ZVyian—774—RlEa—b—, DET

3*
LOUIS XV

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

EHNITI—R BFELSR A4V F vy 2032 BEFWAEEITET

CREATIONS

{recettes signature}

CEPES

braisé fagon bourgeoise dans une fine coque de farce ¢ sauce Madére ¥12,000
TN aT—ZREy 7HEDT VY 25747V —2R

L 'OFUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥16,000
ELIB(E M) 278 Reo)DR7L “4yxX) Ty s

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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