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MENU DINER A ¥ 5300
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Starter dish

Extra 500JPY, you can add
a soup of the day (small)

LES ENTREES / 7> kL / APPETIZERS

~ Euf frit « Nid d" oiseau », pomme de terre rétie, sauce vin rouge

L BOBIYT AV ADHEHDO—Z N FTA VY —X

i\ Whole Fried egg "bird's Nest style’, served with roasted potatoes, watercress salad and red wine sauce

Laitance a la meuniére aux navets sauce beurre noisette acidulée

BFOLZII EBEREMNHERY —RT—=IL/T€Y ~ BOEEZHRLIABERET

Cod fish roe meuniere with various texture of turnip and browned butter sauce
Feuilleté de ris de veau en fricassé a notre fagon

U—RJTA—CREHED T U hyt KBNS —DTYF—I 1 (+¥600)
Sweetbreads and SHIITAKE fricassee Bistro Marx style (+ 600JPY)

LES PLATS / X-r> / MAIN DISHES

Poisson saison du jour selon le marché

LD ZHOEEZRADAYAILT
Fish from the market of the day

Homard réti Salade de riz basmati aux [égumes racines, sauce bisque a la citronnelle

AV=IBEOOT 4 NAVTAXKEREY TS Y NORIEZFERY—AERYT (+%1,200)

Roasted Lobster tail with root vegetables, basmati rice salad and lemon balm flavored bisque sauce (+ 1,200JPY)

Agneau « Grillé et ragot » son jus et coulis de topinambour

FF2BOFEELE BERAOY VI EBADBVWEIAHS FFO/—) Y2 -F=3—

Grilled and stewed lamb chops and shoulder, Jerusalem artichoke purée with lamb broth sauce

Beoeuf « WAGYU » tranche grasse, légumes hivernaux a la truffe

MELALEOOT« £HFFERNY 27 (+¥2,000)
Top round Roasted Japanese Beef «K WAGYU» with winter vegetables and truffle (+ 2,000JPY)

LES DESSERTS / %' — b / DESSERTS

« Mont-blanc » Patate douce violette et glace a la vanille
«EF>EFOEVIIV VIR -T7=—

Mont-Blanc of purple color sweet potato and vanilla icecream

« CAMINO VERDE 70% » Mousse au chocolat, banane rétie a la cardamome

«AZ=/RIVTT0% L—R + A4 - 2337 NFFEALTEVDRY YT —

Chocolate mousse and roasted caldamon flavored banana
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MENU DiNER B ¥ 6.800
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Fland" oursin aux poireaux Japonais \{ 152*0;?;)7 %
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Sea ourchin flan topped with grilled leek 4
- Extra 500JPY, dd
LES ENTREES / 7> ~ L / APPETIZERS o S

a soup of the day (small)

< \ Euf frit « Nid d" oiseau », pomme de terre rétie, sauce vin rouge

'BOBRAIYTTAVHADHEIHOO—A K FIA VY —R

i A Whole Fried egg "bird's Nest style”, served with roasted potatoes, watercress salad and red wine sauce
99 y

[

i

Laitance a la meuniere aux navets sauce beurre noisette acidulée
HFOLAZII) EBHEZHDELY—ZAT=IL/TEY N AOEZZKABEBRET

Cod fish roe meuniere with various texture of turnip and browned butter sauce

Feuilleté de ris de veau en fricassé a notre facon
U—RITA—REEEDT U hyt KBNS —DT U7 — 1 (+¥600)
Sweetbreads and SHIITAKE fricassee Bistro Marx style (+ 600JPY)

FRUITS DE MER / &%#BE / SEAFO0D

Poisson saison du jour selon le marché

miE&D ZHOERZAXHDRAIAILT
Fish from the market of the day

Homard réti Salade de riz basmati aux [égumes racines, sauce bisque a la citronnelle

AV—IBEOOT 4 NARXTAKERFEY Y YNOARIEBZFERY —AERY (+¥1,200)

Roasted Lobster tail with root vegetables, basmati rice salad and lemon balm flavored bisque sauce (+ 1,200JPY)

LES VIANDES / &P / MEATS

Agneau « Grillé et ragodt » son jus et coulis de topinambour

FE2EOHEELE EROT YT EBADEVELAS FFODI/—Y Y1 - F=3—

Grilled and stewed lamb chops and shoulder, Jerusalem artichoke purée with lamb broth sauce

Beeuf « WAGYU » tranche grasse, [égumes hivernaux a la truffe

MEUVAILEOOT 4 £BFHEERNY 27 (+¥ 2,000
Top round Roasted Japanese Beef « WAGYUx» with winter vegetables and truffle (+ 2,000JPY)

LES DESSERTS / 7+— / DESSERTS

« KOUCHI « SHIRAKI orchard» Coupe aux BUNTAN, Gelée a la verveine et sorbet au yaourt
«BHIR - BARBE » KEXEERNIR=ZOY 1L =TI MDY IRZERAT

Lemon vervena flavored BUNTAN jelly and yogurt sorbet

« KAKI » Compote de kaki et granité de Earl-Grey, sorbet de kaki au lait de soja
«EE > TREBMET—ILNILADIZZT METADYVILN
Compote of KAKI, Earl-grey granité, KAKI-Soymilk sorbet
< "\ Pain perdu «BISTRO MARX STYLE»
: 7“/7 A7LYFR=Rb (\ Spécialité de maison

B \\ ) X i Y s
W1 BISTRO MARKX style French toast with vanilla icecream BN oot e MR AR



MENU DEGUSTATION ¥ 10,000

VIT7HEENMTFIRYVAYI-R

AMUSE-BOUCHE / 77 = 2—X / AMUSE y

([ z=7neaptl®
\ | sy x®T A
, . . . I\ 7‘-,/9 & |
Flan d" oursin aux poireaux Japonais \ mEET.

EROEE7 7Y N 7/
Sea ourchin flan topped with grilled leek

—

This menu can be ordered for all only.

L’ENTRE / 7> kL / APPETIZER

Grenouilles sautées, pomme fruit au vin de riz sauce fromage bleu
BRBEZDASDIV—LETILIA L AETIN—F—ZXDY —2R

Sautéed frog legs, SAKE lees flavored apple cream, apple chips and blue cheese espuma

L’ENTRE / 7> + L / APPETIZER

Foie gras poéle au cassis, betterave d" hiver enrobée
TAFTZDORILEAVA E=VDEDEFEDET

Sautéed foie gras coated with cassis powder, red vegetables salad and port wine sauce

LE POISSON / &% %132 / FISH

Turbot gratiné facon « Bonne femme »

FEOUVZFR Ry T7 7 LR

Classic style Gratinated Turbot with sautéed spinach

LES VIANDES / &P / MEATS

Pigeonneau réti embourré de choux frisé sauce salmis

FIEOO—RAN BHIRADKTAVREEDDHAFYARY V—AYILI

Roasted pigeon breast and red wine braised pigeon leg with cabbage and salmis sauce

Beeuf « WAGYU » tranche grasse, légumes hivernaux a la truffe

MEUVALEOOT ¢ LEFFEERNY 27 (+¥ 1,500)
Top round Roasted Japanese Beef « WAGYU>» with winter vegetables and truffle (+ 1,500JPY)

LE DESSERT / %' — I / DESSERT

« KOUCHI = SHIRAKI orchard» Coupe aux BUNTAN, Gelée a la verveine et sorbet au yaourt
«EHIE - BARBE » KEXEENIAR=XDY 1L I=TI MDY IIRERZT

Lemon vervena flavored BUNTAN jelly and yogurt sorbett



A LA CARTE POUR DINER

LES ENTREES / 7> kL / APPETIZERS
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Pommes frites

JLYFT7254

¥ 800

Fried potatoes

Jambon Cru

ENL \NEVEF—/)

¥ 1,500

Raw ham

Paté de campagne

NTFRAYIN—=2

¥ 1,800

Pork paté

Assiette de charcuterie

YvIFahU—EERBRETILR

¥ 2,500

Assorted pork paté plate

Soupe du jour

FHOR—T

¥ 1,000

Soup of the day

Salade verte

TY—255

¥ 1,200

Green salad

Euf frit « Nid d* oiseau », pomme de terre rétie, sauce vin rouge

¥ 1,200

Whole Fried egg "bird's Nest style”, served with roasted potatoes, watercress salad and red wine sauce

Laitance a la meuniére aux navets sauce beurre noisette acidulée
HFOLZIIILEBRZGNMELY —RT—IL/TEY N BOEZKRLBBRET

Cod fish roe meuniere with various texture of turnip and browned butter sauce

Feuilleté de ris de veau en fricassé a notre facon

JD—RIx—LHREHED 7V hyt REBNY—DIYU 77—V

 ¥1,200

¥ 1,800

Sweetbreads and SHIITAKE fricassee Bistro Marx style

Foie gras poéle au cassis, betterave d’ hiver enrobée

TAT7ITSORILEAVR E—VYDEDEFEDET

¥ 1,800

Sautéed foie gras coated with cassis powder, red vegetables salad and port wine sauce

Grenouilles sautées, pomme fruit au vin de riz sauce fromage bleu
EHEDZDACDIY—LETILIAL BRBETIN—F—ZADY —2Z

Sautéed frog legs, SAKE lees flavored apple cream, apple chips and blue cheese espuma

¥ 2,000



FAF—+T T AN

LES PLATS / X-r > / MAIN DISHES

Poisson saison du jour selon le marché

miELD ZHOEBZAHDAIAILT ¥ 2,000
Fish from the market of the day

Truite a la nage, [égumes oubliés

NADF—V 1 AT IREDED ET IV RF v — ¥ 2,000
Rare cooked Trout with buillon soup mixed winter vegetables

Turbot gratiné fagcon « Bonne Femme »

DT ZFR Ry 7 7 LR ¥ 2,500

Classic style gratinated Turbot with sautéed spinach

Homard réti Salade de riz basmati aux [égumes racines , sauce bisque a la citronnelle

AV=IEBEOOT 4 NANTAXKEBEYSY Y NOARINEZFBRY —AERY ¥ 3,200

Roasted Lobster tail with root vegetables, basmati rice salad and lemon balm flavored bisque sauce

Caille farcie, harmonie de la clémentine et le foie gras
TAFPTZEDRZDT 7Y V=R - JLEYT4—X ¥ 2,600
Quail and foie gras rolled with leek, served with MIKAN flavored sauce

Agneau « Grillé et ragolt » son jus et coulis de topinambour
FF2BOFEELE BROY VI EBADBWEIAHS FFDOI—) Yz -F=3—  ¥2600

Grilled and stewed lamb chops and shoulder, Jerusalem artichoke purée with lamb broth sauce

Pigeonneau réti embourré de choux frisé sauce salmis

FROO—Z N bHHDKTA VEEEDDAFFARY Y—RHILS ¥ 3,000

Roasted pigeon breast and red wine braised pigeon leg with cabbage and salmis sauce

Beeuf « WAGYU » tranche grasse, légumes hivernaux a la truffe

MELALEOOT ¢ £FHERN Y27 ¥ 3,500
Top round Roasted Japanese Beef « WAGYU» with winter vegetables and truffle

\ MARX Burger

B ez ORISR — oo
i\ MARX Burger

( "\ Spécialité de maison
L EARORILIZADA AR
il \ Specialty of BISTRO MARX



A LA CARTE POUR DINER

TA4F—+7 - hlb
LES DESSERTS / 7% — b / DESSERTS

« Mont-blanc » Patate douce violette et glace a la vanille
«EF>EFOEVIIVIIR -Tr—1 ¥ 1,000
Mont-Blanc of purple color sweet potato and vanilla icecream

« CAMINO VERDE 707% » Mousse au chocolat, banane rétie a la cardamome

«HI=/RIVTFT70% Lh—R « A+ ¥335 N\FFEeHILIEYOIYYF7—Y 1 ¥1300
Chocolate mousse and roasted caldamon flavored banana

« KOUCHI « SHIRAKI orchard» Coupe aux BUNTAN, Gelée a la verveine et sorbet au yaourt
«BHIR - AARBE » KEXBEENIAR=ZDY 2L A—TI POV ILREFRZT ¥ 1500

Lemon vervena flavored BUNTAN jelly and yogurt sorbet

« KAKI » Compote de kaki et granité de Earl-Grey, sorbet de kaki au lait de soja
«EEf > BREBMET—INILADIT 2T fMEFADYILN ¥ 1,500
Compote of KAKI, Earl-grey granité, KAKI-Soymilk sorbet

= Pain perdu «BISTRO MARX STYLE»
O RAIRTLYFR—RK ¥ 1,500
i ' BISTRO MARX style French toast with vanilla icecream

Brioche Feuilletée
TJUAy¥a21/6 E—2R ¥ 250
Brioche Bread

Pain et Beurre
IS ENT — ¥ 500
Bread and Butter

*RRMIICERERER,. H—EXR 0% DD £,

*6 BFRULETOCHAORIE, HFEALI—AAZ2—%2BEVWLTEDET,
FREBEARIE. AFRRZCHEUTEDD £,
*TFLILF—DH2AREIRFICERELAT TSV,

*8% tax and 10% service charge will be added.
*In case of the group exceeding 6 person, the same course menu is only available.
*Menu may change without any notice.

*If you have some allergy, please inform us when ordering.




