ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace & blini, grand service a la Russe ¥30,000
T2 b 7X% T4 T 77097 ARI4N

FOIE GRAS DES TROIS EMPEREURS
& sa brioche au beurre salé ¥15,000
Moo=V vBR 7577 7Z28%

HOMARD BLEUET CAVIAR

en carpaccio, bavarois d’asperge blanche a la cardamome ¥14,000
AR—WEREDHN Ny Fa X2 b T7X T4 THRZ

PALOURDE ROYALE ET TSUBUGAI

mariniére, crémeux de fenouil a la citronnelle ¢ pois gourmand ¥8,600
INRYY 7A=Y Z2—)

OMBLE CHEVALIER

en chaud-froid a la cressonniere, creme acidulée a I'échalote ¥9,800
VTN anN )LDy z3—7a7

GROSSES ASPERGES BLANCHES DE FRANCE
pochées, mousseline citronnée aux berbes fraiches ¥7,000
77V AERTA VT ANTHADRY =
N=TFELY IO VRRDL—RY) =Y =R

POISSONS

{Vart de la fraicheur}

BROCHET
en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
Ty rDA—R YLD

MEROU

a la Grenobloise, nuage de farine de mais ¢ épinard aux pleurottes ¥9,500
NIDERTV TNV TaT—x

AINAME

émulsion de persillade, petite pomme de terre mijotée ¢ asperge ¥8,000
TAFADET LNV X—=FDLIalyay

SOLE
meuniere aux pamplemousses rubis, gnoki a la Parisienne ¥12,000
T7IVAREFADL=LI 37T —Y—R

POTAGE

{excellence en simplicité}

ASPERGES BLANCHES

en velouté, saumon _fumé garni biougigai a la créme d’aneth ¥5,000
77V ARRTANTANTHADT N —F

¥



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
Mno—A b 2 IFr—0
ou X4

CHATEAUBRIAND

tranche de navet garnie d’asperge blanche ¢& baricot vert Vichy
M@HE—2AF Yy b=T )TV =2

PALETTE DES ABATTIS
cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
BRADHER ) LA Ly bOTVH T

ROTS
{Picces de résistance}

AGNEAU DE LAIT

en canon, marmelade de pieds paquets & artichauts aux anchois ¥12,000
77V AEIAFED S ) v EUR) ZRGEDT LY

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

ExAft 71 VHOOU—A N FELFIA v ELT 70TV —2

FROMAGLES

{venus de France}

SELECTION DE LA SAISON
¥4,500
77 VARTOT—Y a

DESSERTS

{tentations ¢ délices a commander en début de repas}

CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose & glace vanille ¥4,500
IV=TF77yN " NhLKy s

SOUFFLE

a la pistache, fraises bois aux baies de verveine ¢ glace noix de coco ¥4,500
VA FADAZLY 2T+ 9 YDT A4 AT — A

ANANAS

poché aux épices et caramélisé, supréme de citron ¢ glace avocat ¥3,000
ITERELTFFADIY 74 TT+AKDTARZ ) —LiRZ

CHOCOLAT FRAMBOISE

en mousse aux senteurs de rose, amande ¢ sorbet pamplemousse ¥3,000
Y3377 7RI =ADL=R "TT4 - NVT /YT



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—WEEDH NNy F 3 X2 b TX T4 TRZ

SOLE

meuniére aux pamplemousses rubis, gnoki a la Parisienne & sauce Choisy
77 VAEEFRAOLZLN Va7 Y=Y =R

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
REIECEN) 27 R0 )DRT7 L 4 UyxX)TLLy T

ASPERGES BLANCHES

en velouté, pannequet de saumon fumé garni biougigai a la créeme d’aneth
77V ARRTANTANTHADT V—F

CANETONMARCO POLO

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

SOUFFLE

a la pistache, compoide des fraises bois aux baies de verveine & glace noix de coco
LA FADA7 Vv a2a+9yVYDTART ) —4

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
TVyyan=774—=XldT—t— PEF

3
LOUIS XV

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

BOI—A BRIESS A4V Ty a3t bErvwAEETET

CREATIONS

{recettes signature}

CRUSTACES ET POITRINE DE VEAU
braisée facon cardinal dans une fine coque de farce & sauce bisque liée aux oignond fumés ¥12,000
FEOTVE ANT 4 F—NWHELTEEFER 7Y =2

L 'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥16,000
RRIECEN) 27 R0 )DRT7 L 4 yxX)TLLy T

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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