COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT
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MENU A *¥ 35,000 MENU B ¥ 30,000
I’ Amuse-bouche I’ Amuse-bouche
skekk skekeok
2 Entrées au choix 2 Entrées au choix
HISEZ 2 MBIEVT & I Z 2 MBIV &0
skekek skekk
2 Plats au choix 1 Plat au choix
AA % 2 BIERONE S0 AA U E BT IV
skekk skekeok
Le Chariot de fromages Le Chariot de fromages
F—X eI F—X T a
skekeok skekeok
Les Desserts Les Desserts
TH—FZ2 1 HEBERTIW TH—FZ21HBERFIWN
skskeok skekk
Le Chariot de desserts Le Chariot de desserts
TH—hK DI TH—hK DI
skekk skekeok
Le Café ou le Thé Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises Agrémenté de mignardises
7= VT 4 —R T N7z 3= VT 4 —R - TJI

MENU C ¥ 25,000
“servi uniquement au déjeuner
“SUFORDOP—E R

I’Amuse-bouche

skekek

1 Entrée au choix
HISRZ 1hBEVR I

KRk

1 Plat au choix
AL A mBERFIWD

skekk

Les Desserts
TH—FE2 1 MBEVRF I
skeksk

Le Chariot de desserts
TH—=h - UI

skekek

Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises
N7z I=my VT =R T
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taxe comprise, 12% de service sont non compris
EREBUAZBEAIT 12% DY — B X B RIRINAE STV E £



LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

L’ uf de Poule nollet et friand an caviar de Sologne et au sanmon fumé (Suppl + ¥3,000)
FID 2o W RO EN Y v e H{ITF Y v —==EX v ET 2 0OET

La Crevette "BOTAN-EBI" en tartare relevée d’avocat et coriandre fraiche (Supp! + ¥3,000)
AHEE MKBER S A BEDINVINET KA RSP Ra ) T =L DN N—F=—T

La Betterave /a pomme Fuji et lavocat aux pousses de salades ameres, sorbet a la moutarde verte
E—=Y JrIFEEDEERODLLIYIF LT V=< RE—FDOI NN EHIT

Le Veau en "vitello tonnato" et son caur de salade rafraichissante aux sucrines
T URAEREO" T = Va2l V=XV ERADYTHERAT

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

L>Owutsin voilé sur un délicat risotto d’épeantre crémenx an beurre d’algues (Supp! + ¥ 3,000)
IBEERA & RA T AU MR EWBEOY Yy b

L>Ormeau confit avec son coulis de foie au piment d’Espelette (Suppl + ¥3,000)
OB LD M TRRFD Y —REEDET

Le Potiron en velouté onctuenx sur une royale de foie gras de canard
BOOPBNZ—F I PELRDOUN—T 2T +7 750DuTA YN LT

La Cuisse de Grenouille ex habit de kadaif croustillant avec une sance au beurre d’herbes
TVWXAL2DHNFAT7HE Ne)e=r=2IDNRF—Y =T

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

La Langouste rdtie accompagnée de petits legumes et zeste d’agrume an vermouth (Suppl + ¥5,000)
WHHROED 2BOELFEREORT 4 BONPRTV=VEY FDY—RT

L>Amadai dans une écume saffranée anx monles de bonchot de la baie du Mont Saint-Michel (Suppl + ¥5,000)
HHLEY YU IV NVELA-LVREYT T VRAROTF 2 — AT

Le Hata ez ['asperge verte de "[ET FARM" facon meuniére relevé de condiment nryouga an jus
NFZEJETFARM" ' U =2 7 ARG HAD A=)V EREPMEZaT 4T L#IC

Le Kinmédai cuit délicatement avec une embeurrée de choux vert agrémenté d’Ikura fumé
SEMAL XY RYDT T - WL HOBBANY —Y — A% HDET

~

Le Filet de Beeuf sauté et déclinaison de salsifis an vin rouge (Supp! + ¥6,000)
M7 4 VRADYT— RUA &Py ry FOI—) LEFODT 7 IR

Le Ris de Veau poélé croustillant servis sur une étuvée d’épinards et Matsutaké grillé
J:F-Ug—DRIVVEREDZ )= FYVEVREDT A 3 L3k

La Volaille Fermiére /e supréme roti et sa cuisse en parmentier gratinée an parnmesan
Lol ) b kEANTFHERE Y ODMREBERDSV< T 4T
Le Canard de Kyoto a /a broche aux feuilles de tillenl et a la coriandre torréfie an miel d’Acacia

(Suppl + ¥ 6,000 par personne)
BT A YY) TR HTICRBRELCER 72777 RROFY T AV B LI
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LES DESSERTS / DESSERTS

Le Raisin "Kyoho" frais et en gele¢ avec un sorbet au shiso servi sur un blanc-manger a la vanille de Tahiti
Bl KDY VR ROLPRICTFET 7 =707 T v V= LT

Le D6éme Framboise sertie d'une gelée tremblotante rubis parfumée an champagne rosé et fromage blanc
TR —=ADL—RL TR —=TaTFZUDINRNIREY X R DEY ZBOET

Le Soufflé au caramel et pommes caramélisées avec un sorbet "Kougyokn"
XX TANVDATL YAZTDX%F AV BLERRELED Y VLT

La Ruche bavarois a la poire, glace au miel Acacia et crémenx au chocolat
BRHONT7uU LT AVTEHbHODT TR Falf VelDRIZRATT

Jotl P\obuchon

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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