ENTREES

{ou petits entremets}

CAVIAR OSCIETRE

sur glace & blini, grand service a la Russe ¥30,000
A2V T7X T4 T 7709 7RI 4N

FOIE GRAS DES TROIS EMPEREURS

& sa brioche au beurre salé ¥15,000
Mo =N v VBB 7477728 %

HOMARD BLEUET CAVIAR

en carpaccio, macédoine de fenoutl aux péches ¢ gelée au safran ¥14,000
AR—=WEBEEDOHN Ny Fa A2 bT7XrT 4 THRZ

LANGUES D'OURSINS

en nuage, courge spaghetti a la Nigoise ¢& bouquet de bagna cauda ¥8,800
RN =Y T —ZLERDZa T~V a

CARANGUE

marinée a la Monpellier, bavaroise piperade ¢ courgette au pistou ¥9,500
YRTIVOR) A BN LY —A @BRFROT VY 2=

POISSONS

{'aft de la fraicheur}

BROCHET

en quenelles Impériales dans un jardin de Kyoto ¥6,800
Tay iDL —R HiH

L OUP DE MER

grillé aux olives notres Taggiasche ¢ courgettes garnies ratatouille ¥8,500
ARXOT) L BEF) =TV =R

BOUILLABAISSE

Méditerranéenne aux poissons de roche & coulis aigo boulido ¥11,000
Fey—=WIZNT e x )V FITALAXN—R

ROUGET

dans une sauce raito parfumé de garrigue, panisse aux olives ¥12,500
V=2V 2DRTV 7a7 72V ZARFKTA4 V=R

POTAGE

{excellence en simplicité}
| EGUMES DU MARAICHER

en velouté rafraichi, tartare de tomate de couleurs au chévre frais ¥5,000

AREAHFO TN —7

¥



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
Moo —2 b 2 a2R—0

ou Xl

AU CAJUN

et légumes fumés, petit farci d’artichaut a la sariette ¢ barbajuan
Moo —2 N LEAELRELHF LD Y — R

PALET TE DES ABATTIS

cuisse grillée au Binchotan ¢ petite caillette glacée
RUDEER ) ZXAL Ty bOT v H YT

ROTS

{Pieces de résistance}

VEAU

grillé aux mais au parfun d’été, tomate confites garnies de kegani ¥13,000
77 VARG FO ) RGO T T 4 T 2N

FILET DE BCEUF

aux baies de mai, cannelloni de pomme de terre & fenouil au pastis ¥20,000
%%%‘74‘7 A VHDO—ANNZAH TV —R

FROMAGLES

{venus de France}

SELECTION DE LA SAISON

¥4,500
T VARETOT— 2

DESSERTS

{tentations ¢ délices & commander en début de repas}

CREPES

“Belle Epoque” au pamplemousse rose & glace vanille ¥4,500
IV=T 77N NI Ky s

SOUFFLE

aux fruits de la passion, marmelade d’abricots parfumée de romarin ¥4,500
Wy ayI7WW—=YDA7L¥a2a+tyVDTARAT)—A4A

PECHE

dans une gelée de Sangria, surpréme de verveine ¢ glace gingembre ¥3,000
PR E—FOH 7V TEI Ve —=TARZ ) =L

MELON

mariné, mousse au lait d’amande & sorbet d’bibiscus au poivre long ¥3,000
A0V Y A4 ADEL—MELTC ZERFELNAEZAHAD Y VN



RENOMMEES

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

HOMARD BLEUET CAVIAR

en carpaccio, macédoine de fenouil aux péches ¢& gelée au safran
AR—=WEBEEDHN Ny Fa A2 b T7Xr T4 THZ

LEGUMES DU MARAICHER

en velouté rafraichi, tartare de tomate de couleurs au chévre frais & basilic

FRLAHFROTN—T

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri-rave confit au beurre de laurier de notre jardin
EFLIHCEMN) 27X RE0)DRT L 4 yxXY Ty

ROUGET

dans une satice raito parfumé de garrigue, panisse aux olives ¢ fleur de courgette
W=V 2DETV 707 7 vV ARFTA v/ —R

CANETONMARCO POLO

sauce au jus de canard & créme aux harmonies de multiple poivres
Mno—A N 2N aFE—0o

SOUFFLE

aux fruits de la passion, marmelade d’abricots parfumée de romarin & glace coco
Ny ay7ZNW—=YDAZ7VL¥YI2TF 9y VDTAAT ) —L

LES PETITES DOUCEURS

tisane d’berbes fraiches ou Uexpresso Afrique-Amérique
ZVyian—7741—Rl3a—b— NEF

¥
TEMPS & SAISONS

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

EZHNI—Z BEIELL A4V F v a3 Lr BREIVWELSITET

CREATIONS

{recettes signature}

POITRINE DE VEAU ET MOULES DUMONT-SAINT-MICHEL

braisée fagon Sétoise dans une fine coque de farce & jus de marjolaine ¥12,000
= REVH VI 2 VEFFDT VY vV 3 7LDF%FK

L'OEUF IMPERIAL

a la truffe noire, céleri rave confit au beurre de laurier de notre jardin ¥16,000
EFLIBCEMN) 27 Re0 Y027V Ay 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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