ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace ¢ blini, grand service a la Russe ¥30,000
A2 b 7X T4 T 779 7RI AN

FOIE GRAS DES TROIS EMPEREURS

& sa brioche au beurre salé ¥15,000
o=V IND e vHEH 75777 Z8F

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

SAUMON DE TASMANIE

aux épices puis fumé au bois de chéne ¢ mousseline rémoulade ¥8,000
MES AT =T —FE XV LT7—RDL—R) =X

AMADAI

marinée a la Grenobloise, crémeux de chou-fleur a la cardamome ¥9,500
IN—/ —T7IE H#ED <) X

FOIE GRAS

a la gelée de coing, compotée de butternuts ¢ noix de pécan ¥12,500
74777057 ) —RELERFELWBED Y 2 L

POISSONS

{larl de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800

L V.~

Tayl 1D h—A HiIEHD

KINKI

dans une écume d’oignons caramélisés, pommes de terre boulangére ¥11,000
¥ xRV EELA A DO 2 -4

SAINT-PIERRE

a la diplomate, rutabaga a la marmelade de poireau & royale d’huitres ¥8,600
DL =TI T4 7u<y b/ —RA

POTAGE

{excellence en simplicité}
MARRON

en velouté onctueux, boudin de pigeon ¢ cépes confits ¥5,000
ROYDTN—FT EVa DTty 7ENDTLT 4

¥



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

CALVADOS

endive garnie chou de Bruxelles aux zestes d’oranges & salsifis
Mmoo —A L ANT s FAY—R

PALET TE DES ABATTIS

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

ROTS

{Picces de résistance}

SUPREME DE PINTADE

en crofite Bercy, embeurrée chou rouge au poivre cru & radis rouge ¥12,000
NI —=FD 7NV —MELZTHFNLVF LRV =2

FILET DE BOEUF

aux épices, tartelette de garbure dauphinoise & cerfeuil tubéreux ¥20,000
Exfat 74 LWOB—RAF TERY—Z

FROMAGLES

{venus de France}

LE PLATEAU DUFROMAGER

¥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
232 T7DAT7V IEFILRELTIARX—DT AR ) —L4

FRAISES
compotées d’inspiration vacherin parfumé de poivre long ¥3,000
ITERFLTV—ADT 7227

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
REIBCREMN) 278 REew )R T7 L "4 ryXY Ty 7

MARRON

en velouté onctueux, boudin de pigeon ¢ cepes confits
OO TN—FT EVar Tty 7ENDITL T 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

*
L OUIS XV

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

ZH0 -2 BRESEL A4V F v allldHREE:BEIVWAEEITET

CREATIONS

{recettes signature}

CRABE ZUWAIET POITRINE DE VEAU

braisée facon blanquette dans une fine coque de farce & sauce tvoire ¢ ¥12,000
X)L BEFHFEDOT T 79 P AT T =Y —R

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥16,000
BRI E M) 27 REe)0R 7L "4y Ty 7T

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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