
 

  

  

`Paris - Tokio´ 

 
Karotte ² mit Gambero rosso, Calpico & Madrascurry  

 

Tartelette vom Lachs-[-bauch] mit Saiblingscaviar, Katsuobushi & Myoga 

 

Hummer-Croustade  mit Blumenkohl, Tosazu & Yuzu  

 

Tuna-Tartelette mit Shoyu, Radieschen & Wasabi 

 

Saba-Makrele mit Buttermilch, Yuzu-Koshu & Schnittlauch  

 

Gillardeau-Auster [leicht gegart] mit Gartengurke & Champagner 

 

 

 Kampachi [Sashimi] & Toro mit Daikon,  

Meereswassercréme, Kojyu & Caviar  

 

 Coquille Saint-Jacques [gegrillt] mit Erdartischocke, 

Trevisiano, Périgordtrüffel & Vin Jaune 

 

Roter Gamberoni aus Portugal [gedämpft & gegrillt] mit  

grünen Thaicurryaromen, Jasminreis & Jus von den Köpfen 

 

Steinbutt aus der Vendée [gereift] Palmherz, 

 Asia-Brokkoli, Purple Curry & Kojischaum 

  

Mojito | Dessert aus Minze, Limone & Rum 

 

Grand Crû-Schokolade [Texturen] mit Pfeffer 

Kumquats & Kokos-Yuzueis 

 

 

Chocolats & Sweets 

 

 

 
`full experience´    € 330.- 

  Menü ohne Gamberoni    € 275.-      [ nur mittags ] 

 

 

 
 

 

 

 

 



 

 

 

`Specials´ 

 
 

Taschenkrebs [Éffilochée] mit Avocado, 

 japanischen Zitrusfrüchten & Caviar 

 [ supplement € 55.- p.P. ]  

 

 
Beef aus der Präfektur Miyazaki, Japan 

 

als Shabu Shabu serviert mit Sobanudeln, 

Pilzen, Edamame, Trüffel & Umamisud  

[ tischweise | supplement € 60.-  p.P. ] 

 

 
auf Binchotan gegrillt mit Agnolotti von  

geschmorter Schulter, crèmigen Zwiebeln & Trüffel 

[ tischweise | supplement € 73.- p.P.] 

 

 
Rohmilchkäse `Maître Antony` vom Wagen 

[ supplement € 35.-  p.P. | anstatt Dessert € 12.-  p.P.]  

  

 
Trüffel aus dem Périgord mit Piemont-Haselnuss,  

Denmiso & Tahiti-Vanille 

[ anstatt Schokolade  € 10.- | supplement € 38.- p.P. ]  

 

 

 

 

Annahme bis 12.45 Uhr | 20.00 Uhr 

 

Restaurant mittags  12.00 – 16.00 Uhr 

Restaurant abends  19.00 – 24.00 Uhr 

 


