~ COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT~
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MENU A ¥ 30,000 MENU B ¥ 25,000
I’ Amuse-bouche I’ Amuse-bouche
2 Entrées au choix 2 Entrées au choix
A3 Z 2 i BB R & B3 2 MEBIROVF &
2 Plats au choix 1 Plat au choix
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Le Chariot de fromages Le Chariot de fromages
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Les Desserts Les Desserts
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Le Chariot de desserts Le Chariot de desserts
TH—hK DI TH—hK DI
Le Café ou le Thé Le Café ou le Thé
Escorté de mignardises Escorté de mignardises
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MENU C ¥18,000
“Servi uniquement an déjenner ”
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1 Amuse-bouche

¥ %%

1 Entrée au choix
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¥ %%

1 Plat au choix
AA 2 L BEOPT I
Les Desserts(Suppl + ¥ 2,000)
TH—=FZ 1 HmBEIFIND
GBI T)

¥ %%

Le Chariot de desserts
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* %%

Le Café ou le Thé
Escorté de mignardises
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| )CEL P\Cbuchon

restaurant

taxe comprise, 12% de service sont non compris
FEBULALBEAIT 12% DY — AR Z BIRINE STz iZ & £,



LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

Le Foie Gras de Canard escorté d’un velonté soyenx: de mais glacé anx croditons dorés
TATTT BROLPRIVERIAVOTAL-TIIRE ar Y ADVa b I

La Tomate en bonbons acidulés sur une transparence a I'huile vierge citronnée
b TODPRBEDOR VR EBHAR Y 2L EDAN—F=—

Le Homard ez fine lamelles de navet en aigre douxc an romarin (Supp! + ¥2,000)
Fe—nigE HBOEWEO- IR, n—X< ) —0DFY

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

La Crevette “Botan Ebi” dans un bouillon parfumé an curcuma et gingembre frais
REME =Rl IFafTHEET, TavH, B RELHCELRDT VT 2—Va v EENT

L’Euf de Poule “Bio” mollet et friand au caviar de Sologne et an saumon fumé Suppl + ¥3,000)
HRREY -7~y T7rxy )/ RRFROIEN) v HF, F¥reT7208T

L’Asperge Sauvage en velouté chand accompagné de petites ravioles de tome basque et nuage d’oignons blanc
TANRTGIT7—Va BROLPRINV=TICL, bh RNRRIZOTEF) EF=F VOB L—RT

~

Les Spaghetti auf d la coque sans cogque anx oursins et caviar (Suppl + ¥3,000)
ANTT A4 LBFIETIE Y=, XY ETLON—FT=—

Le Riz facon “risotto” aux pimientos, aromatisé au safran et couscous de cruciferes aux herbes glacées

aveh VN VTTULEEAZ—DOEKRTY Yy M
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LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

L>Onaga-dai cuit sur la pean, miéli-mélo de légumes d’Eté relevés de sance romesco

RBEMR TILEX RS, FHBELo AR Y —RT

Les Fruits de Mer facon “bouillabaisse ’relevée d’une rouille anx saveurs méridionales (Supp! + ¥3,000)
B2 MEDOZEDOBRET A ¥ —2R

L’Amadai de “Yamaguchi-Hagi” cuit en écailles cronstillantes, artichants épinen: et jus de barigoule
WARKEHR >5MTHEILIBEE LT, 7—T4Fa—2 NV S—LY—RT

~

Le Porc Ibérique "/a plume" caramélisée au soja, jeunes pousses de légumes grillées et sance an poivre noir de Sarawak
ANy 3 e FELL XY TAVEL, FHOBREZHRIT, P77V IRy "—=%7 7 M

La Canette de “Kyoto” rdtie a la broche aux feuilles de tillenl et a la coriandre torréfice an miel d’Acacia

(Suppl + ¥ 5,000 pour 2personnes)
TR ERBOFVEZELDLDERP LA, V—lE BT, 74777 KIBOXF ¥ T A Y BEHRLT
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Le Beeuf de “Tottori”

grillé aux fins aromates, macaroni ""Candele” fine farce de foie gras et girolles aux pousses tétragone (Suppl + ¥5,000)
RBREREME Yzl Yu—NVEDT7 7 VAZREDI ‘A T—17

L’Agneau des Pyrénées /'épaule et le carré rotis, crépinette d'abats nobles et caviar d’anbergine anx saveurs épicées
7TV RAEFE SESERFEET, ASM ADFLZXRYET F AN P—XERLT

LES DESSERTS / DESSERTS

La Rose ¢n délicate mousse an miel et son conlis a la framboise
o—X BERONREEDL—RTT TR =BT T

La Cerise “Sato Nishiki” accompagnée d’une creme légére pistache escortée d’un sorbet griotte
EL bAIE R BIOPRERAZFAOI Y=LV FEy PO VRERLT

Le Coco des iles sur une gelée tremblotante anx fruits exotiques et doncenr a la noix de coco
AAF Yy DA AV TCERREY Y Tz Fy I/ IN—YDTaLEabET

Le Soufflé Citron cocur crémenx d’écorces confites an sorbet mélisse
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Plats Végétatriens / H Ty arvERRMAZa— A AN A = —

Tous nos pains sont faits maison par notre bonlanger
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