L’Entrées

Assiette de caviar et d’oursin & la créme de legumes (specialite).............ccoeuuun..... @¥9.460
ENEFYET HED IV —AL—X a2 AP —FY (EEEEE~DF~— =)
Caviar and sea urchin covered with cauliflower cream mousse and consomme jelly

Terrine de Noix de Saint-Jacques et crabeaux morilles seichees et pistache.
......................................................................................................... @¥9.460..s@¥8,470
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Terrine scallop and crab served with dried mushroom and pistachio nut

Kue et laitance frits, jus emulsino, compotee de fenouil au citron confit....@¥8.470..s@¥7,480
gt AFDAER— 9 TXA2DIALR— | Ty —X
Half raw cooked longtooth grouper and deep fried milt of codfish with fennel puree

Terrine foie gras d’oie tradition, salade de bulbe de lys et fraises.............@%¥9.020..s@¥8.030
TECDREHDERD 74777 D7 J—X #EEFERDYZ 5%
Traditional preserved foie gras terrine

Foie gras de canard poele, sauce aux noix au rhum agricole, gnocchis au pommes de
FOITE ettt e et e ettt e e ab e e etaeeenbeaens @¥9.460--s@¥8.470
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Sauted foie gras in a rum sauce

Homard européen poché glacé avec mousseline d’oignons citronée au caviar
..................................................................................................... @¥19.800--s@¥12.540
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Cold european lobster with onion mousse and caviar

Potages

Velouté de panais aux champignons et foie gras..........ccoveeveiiiiiieiinn... @¥4.730--s@¥3.850
N=R=w TDUN—F, H, T4 U777 EHIC
Hot parsnip cream soup with mushroom and foie gras saute

Consommeé de tortue de mer au Xéres(specialité)...........ccccoueeeeeieinn... @¥4.730--s@¥3.850
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Hot consomme soup of turtle (from The Ogasawara Islands)

Poissons et Crustacés

Etuvee de kue et langoustines poetees, bouillabaisse d’epinards, Polenta blanche
........................................................................................................ @¥8.470--s@¥7.480
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Steamed longtooth grouper and sauted scampi served with fish and mushroom broth sauce



Turbot brteon meuniere, huile de koutake sec d'epices....................... @¥9.460--s@¥8.250
TN —= 2 pEVHDA =T BREFH DA 1 /L — X
Brittany turbot meuniere, dried mushroom essence oil sauce

Huitres chaudes au jambon cru, beurre Bebe Rose.................cceeeeeee. @¥6.050--s@¥4.510
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Steamed oyster and prosciutto, sour red radish sauce

Homard européen poéle, sauce crustaces au lait de noidx de tigre...@¥18.590--s@¥12.100
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Sauted european lobster, Americaine sauce and smoke oil

Bouillabisse A’ APICIUS.......ovueeia e @¥11.550--s@¥9.570
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Bouillabaisse

Steak Ormeau ""ROSSINI" ..o @F28.270--s@F#20.020

[HPEEMI DX T —F 12 > >—=Jf]
Abalone steak with sauted foie gras “Rossini”

Viandes et voldille

Jambonnette de PIGEON QU JUS.......c.iuiiiiiiii e @¥11.000--s@¥9.020
T T RFEFIMD S ¥ R MELT ED TN 2
Roasted pigeon wrapped in bacon, onion, pistachio nut and truffle, its broth sauce

Canard Challandais réti, sauce Salmis, croquette de trompette de la mort
....................................................................................................... @¥9.790--s@¥8.800
Sy ZUBBA DR T ¢ P =R N TNy NEDOI 2y NSZ

Roasted duck breast, sauce salmis

Cofte filet d’agneau poelee au jus, beurre alamenthe...........ccoeceeeen... @¥9.460--s@¥8.470
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Sauted lamb loin, its broth sauce mint flavor

Noisettes de chevreuil, sauce poivrade, L'ceuf Chimay, Topinambou........... @¥9.020--s@¥8.030
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Venison steak, red wine sauce pepper flavor

Bitoke a la Russe mi-cuit maison Apicius (Spécalité) .......ccceeviviininniiin.. @¥14.190--s@¥12.100
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Minced Japanese beef tartar steak “‘semi-cooked” served with butter rice, hash browns and cream sauce

Filet de boeuf poélé, sauce au vin blanc de BordeauX....................... @¥16.500--s@¥13.090
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Japanese tenderloin beef steak



Salades et Légumes

Assiette chaude de légumes.
i P
Hot vegetables...................... ¥2,860

Salade composée
Sy IR T
Mixed salad....................... ¥2,310

Salade de cresson
Va4
Watercress salad................. ¥2,530

Salade d’endives
TT =TT

Chef de cuisine. Manabu Iwamoto. F1PER Hor %
Chef Sommelier.Hiroyuki Seino. > = 7Y AV x ([FE [

PU TTC/Supplément pour le service de 12%
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We will add 12% service charge.

Nous sommes tenus de ne pas servir de boissons alcoolisées aux personnes qui conduisent,en
conformité avec les lois en vigueur au Japon.
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We are not allowed to serve an alcoholic drink to drivers.



