ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace & blini, grand service a la Russe ¥30,000
T2 b T7X T4 T 7709 7RI 4N

FOIE GRAS DES TROIS EMPEREURS

& sa brioche au beurre salé ¥15,000
No—WINT v vBR 7477 728%

HOMARD BLEUET CAVIAR

en carpaccio, petits légumes en macédoine aux accents de capres ¥14,000
AR—NBEDHINNyFa L2 T7FT 4 TRZ

PALOURDE ROYALE ET TSUBUGAI

mariniére, crémeux de fenouil a la citronnelle ¢ pois gourmand ¥8,600
INVREYYT7An2Y) 1)

AORI-KA
mariné a Uaneth, bavaroise Crécy au poivre de Tasmanie ¥9,200
TAVAND Y 27 =7V Va 7L 20%5FK

POISSONS

{Lart de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
Toy sz h—R HiLH)

MEROU

a la Grenobloise, nuage de farine de mais ¢ épinard aux pleurottes ¥9,500
NWEIDRTV TN/ Tag—X

CHAPON

masqué d’une farce aux blettes, aubergine braisée aigre douce ¥8,600
AAXDTVE DMaFORNIT ViRZ

SOLE

meuniere aux pamplemousses rubis, gnoki a la Parisienne ¥12,000
77V AREFADOLZLIN L 37V =) =R

POTAGE

{excellence en simplicité}

GERMINY
en velouté rafraichi, pomme de terre acidulée ¢ céleri branche ¥5,000
FiRBTN—T " Ja—=F4 TR N=FN"

¥



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
Mnpu—2 N 2 TE—0D

ou Xl

ROBERT

lié au foie gras, pois gourmand au jus de barigoule ¢ giroles aux tomates
Hno -2 aN=)IyY—2

PALETTE DES ABATTIS
cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
RUOHEER 7 ) ZLAA Ly bOT V42 TN

ROTS
{Picces de résistance}

AGNEAU DE LAIT

en canon, marmelade de pieds paquets & artichauts aux anchois ¥12,000
77 VAR ATFEDON ) v EUN) LREENOTLE

FILET DE BCEUF

terre et mer, marmelade de poivrons aux épices ¢ fleur de courgette ¥20,000
BRWAE7 4 VHOU—RA NFBELRTA VLA —IVIBED Y — A

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=T7 7/ NNy

SOUFFLE

aux fruits de la passion, marmelade d’abricots parfumée de romarin ¥4,500
Wy 2aryZI=YDAT7L¥YIAIF9yIYDTA4ATY)—A

ANANAS

poché aux épices et caramélisé, supréme de citron ¢ glace avocat ¥3,000
LERFEATTFTAD I 74 TT+HARDTART )= LR

CHOCOLAT MANJARI

en crémeix, compotée de cerises a la fleur d’oranger ¢ glace pistache ¥3,000
VaadIR VYR NDL—RYERIFADTARIY) — LA



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—WBEDHNNy F 2 A2 N T7X T4 THRZ

GERMINY

en velouté rafraichi, pulpe de pomme de terre acidulée ¢ céleri branche
RIER TN =T “J0=F 4 TA - N=FN"

SOLE

meuniére aux pamplemousses rubis, gnoki a la Parisienne & sauce Choisy
77V AREFAOLZIN 3T Y= =R

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
ERIBBMN) 27 Re0YDRT7 L A yR) TNy

CANETONMARCO POLO

sauce au jus de canard ¢& créme aux harmonies de multiple poivres
Mnpo—2 N 2 TE—0D

SOUFFLE

aux fruits de la passion, marmelade d’abricots parfumée de romarin
WyyayINW=YDA7L¥ra2aFyIDTAAIY =L

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
TVysan=774—Ada—bt— JIEF

*
L OUIS XV

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

ZHNI—A BRIES G A4 YTy Y all 3L BRIV AETET

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
ANT 4= VBHEFOTVE BEERT Y =R

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥16,000
RLIA(EN) 27 YREO DRIV 4 XY TNLy 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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