ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace & blini, grand service a la Russe ¥30,000
AV b 7XeTUT 77097 ARIAN

FOIE GRAS DES TROIS EMPEREURS

& sa brioche au beurre salé ¥15,000
RN ZAIVEDE W ENEAES X o

HOMARD BLEUET CAVIAR

en carpaccio, crémeux d’asperge blanche a la cardamome ¥14,000
AR—WEREDANNyF 2 A2 b7 XxT 4 TiRZ

SAWARA
mariné aux agrumes, poireau garni asperge verte ¢& coulis choisy ¥8,200

HEELFT 702 %

OMBLE CHEVALIER

en chaud-froid a la cressonniere, creme acidulée a I'échalote ¥9,800
AVvTNWyanN)yInya—707

FOIE GRAS

pdché a la Chateaubriand, légumes de montagne du Printemps ¥12,500
TrTTIDKY 2 L ADLRNLIT 2Tz Yy b=T VT VY =2

GROSSES ASPERGES BLANCHES DE FRANCE

pochées, mousseline citronnée aux berbes fraiches ¥7,000
77V AEFTANT AN A
N=TELY PO VBRDL—=A) =R/ =R

POISSONS

{Lart de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
70y 20h=2 HiLH

MEBARU
dans un crémeux d’Antin, pétale de courgette jaune & chou ¥9,500
ARVDOETVEARTFROT L Y 2=

SAINT-JACQUES
en soufflé aux pleurotes et pousses de tétragone, sauce chivry ¥9,200
WLAYFEDRATV VT Y=Y —2R

POTAGE

{excellence en simplicité}

ASPERGES BLANCHES
en velouté, saumon _fumé garni biougigai a la créme d’aneth ¥5,000
77V AEFTANTANTHADT W —TF
¥



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
Hgno—2 b 2 haf—no

ou Xl

MORILLES

asperge blanche masquée de Comté ¢ royale de pois gourmand
hno—2h &) —2E0Y -2

PALETTE DES ABATTIS
cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
RUOOGER ) LY AL 29 bOT TN

ROTS
{Picces de résistance}

AGNEAU DE LAIT

en canon, marmelade de pieds paquets & artichauts aux anchois ¥12,000
7V AR AFED S ) v EURY) LRAEOT VY

FILET DE BOEUF
a la sauce Valois avec une réduction de vin rouge, pressé de carotte ¥20,000

Etfot 74 VOO —R N FBLFTIA v ELYT 70T Y =2

FROMAGLES

{venus de France}

SELECTION DE LA SAISON
¥4,500
77/ AkE7UT—Ya

DESSERTS

{tentations ¢ délices a commander en début de repas}

CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose & glace vanille ¥4,500
IV=TT7 7N " XhrRy s

SOUFFLE

a la pistache, compotée fraises des bois ¢ glace noix de coco ¥4,500
FRAIFADATIVYITF 9 YDTART) =4

DEKOPON

en surpréme mariné, crémeux de café a la canelle & sorbet mimosa ¥3,000
FaARyONRrLITFDOY N

CHOCOLAT FRAMBOISE

en mousse aux senteurs de rose, amande ¢ sorbet pamplemousse ¥3,000
Y3377 70X7=20L=AGELH I TOFFE



RENOMMEES

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

HOMARD BLEUET CAVIAR

en carpaccio, crémeux d’asperge blanche a la cardamome ¢ coulis de gribiche
AR—WEREDANN g Fa ALYz b7 x0T 4 TiRZ

FOIE GRAS

poché a la Chateaubriand, légumes de montagne du Printemps ¢& pomme fondante
T+xT7770FK Y = Zé@d—l;ﬁ@ii‘;ﬁ‘l Sx b=TYVT UV —2

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
eI BN 27 REw)ORT7V A UX)ThLy 7"

ASPERGES BLANCHES

en velouté, pannequet de saumon fumé garni biougigai a la créeme d’aneth
77V RAERTANTANTHADT V=T

CANETONMARCO POLO

sauce au jus de canard ¢& créme aux harmonies de multiple poivres
Heno—2 b 2N IF—0

SOUFFLE

a la pistache, compotée de fraises des bois & glace noix de coco
EASFADA7 Va2t 9 YDTARTY) =LA

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
Ty yan—=774—XI3a—-t— DEF

¥
L OUIS XV

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

ZHNI—-R BRES L A4V Ty v 2 3L BRI VWEETET

CREATIONS

{recettes signature}

CRUSTACES ET POITRINE DE VEAU

braisée facon cardinal dans une fine coque de farce ¢ sauce bisque liée aux oignons fumés ¥12,000
FEOTVE ANT 4 F— VLT EEFERT Y =2

L'OEUF IMPERIAL
a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥16,000
ELIBLEN) 270 ) 0RATL A YyRY 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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