~ 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 EEEE T,



==

Les Entrées Froides [/ % ®i 3%

Le Pressé de Volaille accompagné d’une salade d’endive et pommes vertes
BERNL DY AVa DT vyl TUTA—T EHBOY T FRIRAT

Le Maquereau sur une tarte fine, agrémenté d'une traditionnelle tapenade et copeans: de parmesan
FEOINVE NONEETF—RET 7Y MZ

Le Crabe ¢ffiloché reconverte d’une mousseline de navet "'Shogoin"" an yuzu
XU B LBERNSDOL—R MFOEFY ZRITET

Le Hiramé ¢n carpaccio an citron et pavot bleu et sa tartelette agrémentée de caviar impérial de Sologne
HAEE MR EHOINA Ny FabZ A Ly MZXXYET2HLH-T (+¥2,000)

Les Entrées Chaudes /& #f 3%

Le Topinambour e fin velouté soyensc aux truffes noires
NEF T —ANDORDEDPRTA—T IR 27 28I T

Le Méli-mélo de Légumes de /a ferme d’Ebibara an conlis d'artichants fumés
WAR MWEFT 7 —2b" OBEHBROY T —

L>@uf coque sans cogue sur une compotée d’anbergine an cumin

I WoL VKEAN ZIVDBEIHRFOILVR— MIRET

Les Plats /| £ 3%

Les fruits de mer sur un riz safrané facon “ paélla ” an chorizo
RNMELFPEOYT—2FHZY v b RN YT OA A —TT(+¥2,000)

Le Kamasu sous une fine créute de pain de mie accompaoné d’une purée de céleri-rave
. 44

F I rIEEX BiFE 2 B2 O a—LUERLZT

Le Hirasuzuki cuit an four avec une sance vierge a I'huile d’olive, pousses de salade
ETRAXFORIV BIREZHPELY =R - V42N T2T

La Souris d’Agneau wzjotée avec des anbergines épicées an jus de gingembre
FZ O ZBRATTFEDARHICT R & BOE R A 2FDH Y —R L HEIC

Le Canard 747, polenta onctuense avec des racines de lotus glacées au jus
WA ORT 4 RHEPRRLYZELYarDsT v ERAT

L'Entrecéte de Beeuf juste poélée, épinards an wasabi et poivrons arlequins
P —oA DX T AVE UHEREKROYTFHRT L LT (+¥3,500)

Les Desserts /| % —F

Le Carapoire déclinaison gonrmande antour de la poire, éclats de noisettes et conlis framboise
BROTI IRy ~—BAF YV LT FURT—ADY—RET 7Y M

Le Chocolat Signature crémenx au chocolat Araguani, créme glacée Caraibe avec éclats de biscuit cacao
ROLPBEYaATDH Ty all S =T X —Ta—T 4 VT LIANFTDT TAEDET

Le Vacherin aux fraises “Tochiaika” glace a /a vanille de Tabiti et meringue croquantes
EHEHVDRDT 72Ty BRODPRAVVFLEZLCFEN=IOT I R%H LD o T(+¥1,000)

Plats Vigétariens ) w7 v a vIRBMEDH =2 —AFZ A VA =a—,

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



