ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace ¢ blini, grand service a la Russe ¥30,000
T2 87X T4 T 7759 7RI 4N

FOIE GRAS DES TROIS EMPEREURS

& sa brioche au beurre salé ¥15,000
Moo= WY e VR 7477 724%

HOMARD BLEUET TRUFFE

en carpaccio, mille-feuille de chou rouge ¢ crémeux topinambours ¥14,000
AR—NBEDHN Ny F a2 BN)2T70FE

SAUMON DE TASMANIE

mariné puis fumé au bois de chéne & mousseline rémoulade ¥7,600
HEIAZZTH—F X VLT—FDL—R)—3X

TAIRAGI

aux citrons Meyer ¢& bavaroise de pousse de colza ¥9,500
RAXY—VEVELFAD<) A

FOIE GRAS

poché puis fimé au foin ¢ ravioles de Saint-Marcellin ¥12,500
BEZ7+T7 77X K74 xR 7744 VDR N7 BN)27R2

POISSONS

{Lart de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
Ty DAL= HILEY

KINMEDAI
a la Maltaise, endive garnie embeurrée de chou vert & panais ¥9,500
AAENETL N F—XY — R

LOTTE

aux huitres, mousseline de chou-fleur caramélisée ¢ rutabaga ¥8,600
@O LT TV Ty NELIREDT I -V

POTAGE

{excellence en simplicité}
DIAMANT NOIR

chowder li¢ & la patate douce ¢ bonbons d’épinards au Mont d’or ¥5,800
EN)27EMNOF x5 —

¥



CANETONS

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

MARCO POLO

satice au jus de canard ¢ créme aux barmonies de multiple poivres
Moo —2 b 22K —0

ou Xl

ROYALE

en salmis, betterave jaune farcie de spaetzle au reblochon ¢ truffe noire
EN)27FbHB00 T4 XN LIV —R

PALET TE DES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
BRHADWER IV ZY ATy bOT ¥ VT

ROTS
{Picces de résistance}

SUPREME DE PINTADE

en crolite Bercy, embeurrée de chou rouge au poivre cru & radis ¥10,000
Wy —=FD 7= LT KV V=AY =2

FILET DE BOEUF

aux épices, tartelette de garbure dauphinoise ¢ cerfeul tubéreux ¥20,000
EExAF 74 VOO —AF TERY =R

FROMAGLES

{venus de France}

LE PLATEAU DU FROMAGES

¥4,500
T/ AETUuT— 2

DESSERTS

{tentations ¢ délices a commander en début de repas}

CREPES

“Belle €poque” au pamplemousse rose & glace vanille ¥4,500
IV=TT7 7N NV Ky s

SOUFFLE

au praliné noisette, ganache de Gianduja & glace & la melanosporum ¥4,500
TINA/TE Yy ORIV EM)2T7DTARTY) —L4

DEKOPON

en surpréme mariné, crémeux café a la canelle & sorbet mimosa ¥3,000
Farksoe)RreIxFoY NN

FRAISES
compotées d’inspiration vacherin parfumé de poivre long ¥3,000
TVARYERS FATARI) —LDT 227>



RENOMMEES

{les traditions d’aujourd’bui}
¥42,000 per person

HOMARD BLEUET TRUFFE

en carpaccio, mille-feuille de compotée de chou rouge ¢ crémeux topinambours
AR—NBEDH NNy F2 BEN)2T70FF

FOIE GRAS

pdché puis fumé au foin, ravioles de Saint-Marcellin ¢& carotte de couleurs braisées
BET7+T 778 R 74 2xR7T 1A VDR 7 BN 2T7R2

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
FRIB(EN )27 Rev)DRAT7LV A UxXY TNy 7"

DIAMANT NOIR

en chowder de palourdes lié & la patate douce ¢& bonbons d’épinards au Mont d’or
EPY)a7vEMN0F s —

CANETON

a la royale en salmis, betterave jaune farcie de spaetzle au reblochon & truffe noire
ELY27FELYBOOTL YL FILIY—R

SOUFFLE

au praliné noisette, ganache de Gianduja & glace a la melanosporum
TINVX /) TX Yy VOATV EN)2T7DTAR7) — 4

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’herbes fraiches ou lexpresso Afrique-Amérique
Ty ian—774—-Xl1a—t— DEF

3
LOUIS XV

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

ZH0 -2 BRES L A4V F v L allldHREEBEIVWAEEITE T

CREATIONS

{recettes signature}

CRABE ZUWAIET POITRINE DE VEAU

braisée facon blanquette dans une fine coque de farce & sauce fwoire ¢ ¥12,000
RIABEFEEDT Ty b AT 5T =Y =R

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥16,000
FLIBCEMN) 27 Re0 Y027V A yRY TNy

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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