~ Composez Votre Menu Selon Votre Appétit ~

BHHICEDELBIEEZBRVOLLZEN

MENU B ¥ 10,000

Amuse-bouche

* % %

2 Entrées au choix

AIEZ 2 MBEBOTFTIWN
* % %

1 Plat au choix
EXRE1RBREOTEIWN
* % %
1 Dessert au choix
TP — & 1 HBEOVTFIWN
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises

a—b—XiFHREI= VT 4 —X

MENUA ¥13,800

Amuse-bouche

* % %

2 Entrées au choix
BIZ 2 BRBUOTEW

* % %

2 Plats au choix
ERKE 2HBEEVOYTFEIWN

* % %

1 Dessert au choix
TH—Fr 2 1HBBEOCTIW
* % %

Le café express ou le thé

agrémenté de mignardises
S—b =K E I= VT 4 =K

MENU C ¥ 8,000
“ servi uniquement au déjeuner ”

T FDOHDO TR ET,

Amuse-bouche

* k%

1 Entrée au choix

B3R Z 1 MBBUTEW

* %k

1 Plat au choix
EXEZ1LRBECTIWN
* % %

1 Dessert au choix
TH— 2 1EBREIFIN
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises
A= =XKL I = VT =X

Taxe comprise, et 10% de service non compris

EEEBLAARSENZ 10% DI —ERE 2 HERMA S E TN EEEET,



Les Entrées Froides [/ % il 3%

Le Kampachi ex tartare sur un lit de taboulé anx: légumes croguants
BIRBPEN LV NFDINE N T AN, —RZ T L EAEPET

Le Sanma escorté de salade de pomme de terre et caviar d’anbergine relevé de sudachi
ROKTREA L IDDEDDYTE AFFORALET &y M

Le Crabe avec une mousseline de brocoli relevé d’une moutarde verte
RO EE T ) —r~<wRAZ—FRAKRDTuyal—rA—R LI

Le Pressé de Volaille ¢ foie gras accompagné d’une salade de lentilles vertes relevé de vinaigre de vin rouge
AERLPYVORAL 777507yt LUXBOHTFTHEERLT (+¥2,000)

Les Entrées Chaudes /& #ff 3%

Les Champignons e fin velouté soyenx anx croditons dorés et jambon Ibérigue
BB/ 30TA—F IA b eAN) AROENLET 7Y ME

Le Méli-mélo de Légumes chauds de la ferme d’Ebibara a I'buile d’olive vierge
WAR WEFRT 7 —2b" OBHBROY 7 —

Le Riz servi fagon “paélla” anx: fruits de mer safranés
RANMELFPEDOY T —2FEV Sy b R UT DA A—TUT (+¥2,000)

Les Plats /| £ 3%

Le Congre Saisi sur la pean avec une sauce vierge a ['huile d’olive
RFEORU L BREFHIEEZY—R - T4z AP2T

Le Kamasu sous une fine crounte de pain de niie anx aromates avec gnocehi de potiron et son jus perlé

FIZLL V7Y 7 1EE LT~ IARFyD=3 vyF LIk

La Souris d’Agneau witonnée anx: épices douces facon navarin sur une mousseline de carottes
ANRAL RLFHEZ RO BRAVTEFEDARXA ABDL—RAY—XLEHPET

Le Filet de Porc sauté puis gratiné an parmesan avec un coulis de chorizo 1bérique
EERTAVADYT— ANV agDOFa ) Y=L VR TARVy b T 7BV M

Le Pigeon 744 puis nappé d'une farce a gratin servi sur un melba aux saveur d’antonne
7T VRE FRBDOR T 1 FKDEH L T (+¥ 3,500)

L'Entrecéte de Beeuf poélée accompagnée d’épinard an wasabi et chitaignes confites
Y —oA  ORYLY UHBELRKROYIIFRULVVEEEEDTY Y v FEHRX T(+H¥3,500)

Les Desserts | FH#H—F

Le Carapoire déclinaison gonrmande autour de la poire, éclats de noisettes caramélisées et coulis framboise
HREOT 7 IRV X FAVEBLEF YT TR —ADY—R%T 7 MC

Le Chocolat Signature cremenx an chocolat Araguani, créme glacée Caraibe avec éclats de biscuit cacao
ROLYPRYaATOAT YV allbf =7 yF—Ta—T A VT LEANZDT T AEDET

Le Yuzu et Miel doux medley glacé facon vacherin an caramel fondant
WMFLNFIVOT7vaFy FxTANY—REHLEoT

Plats Viégétariens | m7 v a VKB H =2 — AL A )V A =a—,

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWEANUE, Y% b—VRA IS UVAOR—B ) —TRINCBEE LT b D TT,



