~ COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT~
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MENU A *¥ 30,000 MENU B ¥ 25,000
I’ Amuse-bouche I’ Amuse-bouche
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2 Entrées au choix 2 Entrées au choix
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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
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Le Café ou le Thé Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises Agrémenté de mignardises
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MENU C ¥ 20,000

“servi uniquement an déjenner ”
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1 Plat au choix
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Les Desserts
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Le Chariot de desserts
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taxe comprise, 12% de service sont non compris
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LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

Les Oursins sur une transparence flenrie a ! asperge verte de "Galis" et lait tiéde coulenr pastel facon cappuccino (Suppl+ ¥5,000)
ERRE LATYXEN TV—VTARNTHRAOVaVIERE, ATF—/ Lo Ra—t

La Daurade de ligne en fin carpaccio marinée a l'orange et infusée au jasmin, croustilles de Sakura-Ebi
B Uy AIVEFEDLALVVTIIXRL, AVRyFall BEOF v 7EIRRT
L>Avocat en symphonie gonrmande de légumes, rhubarbe fraiche a 'buile de coriandre
THRAR RLYEVRERLILIHIAMEITICL, 2V T F—2FLET

Le Haricot Vert en salade mimosa anx copeanx: de foie gras et parmesan
ATy TxTII0AR—, WOENL LI IEFRAY T F LT

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

La Langoustine #uffée et cuite en ravioli au chon vertSupp/+ ¥3,000)
FGUTAT4—=X F)aTdlDTT4F) FXx_XYEHRLT
La Royale de Motilles e velouté soyeuxc d asperge blanche du V'al de 1.oire an cerfeni!
TY)—2FORTAYL ROOMVRAT ANRTHAOTUN—T LkIT

L’Euf de Poule “Bio” mollet et friand au caviar de Sologne et an saumon fumé (Suppl+ ¥3,000)
MR)IREAHREED FIEROEENY v LB/, FYETEZORT

L>Artichaut Camus e créme onctuense reconverte d 'un nuage d oignon doux, foie gras et lard de Colonnata
T—74Fa—7 ROOPBRIV—MEATERERD T —V2T 7xT7T77LITNVRFERAT

~

Les Spaghetti auf a la coque sans cogue aux: onrsins et caviar (Supp! + ¥5,000)
ANRGFT 4 LABTETIE Y= FYETLON—FE=—

Le Riz facon “risotto” aux pimientos, aromatisé an safran et couscous de cruciferes anx herbes glacées
aVeAYRK BTTUEMEANT—DRKRTY Y v M
EHRDI A7 A%BH L, AV FPRLOEIEDOV22HL 55T

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

Le Homard Bleu 7d#, voilé aux sucs de chatean Chalon et escorté de petits pois princesse (Suppl + ¥5,000)
Fo—NlEE r—RARMIL, AF YT RYET )=V E—RDOATF— )

La Galinette ¢ffeuillée, Hotaru-Ika saisi sur le plat et marmelade de poivrons a l'encre de seiche
BRIRY REINAHEEZ RV ID~v—<VL—FRZAHAIL b~ DI —)

Le Saumon confit a [ 'huile d olive extra vierge an fin conlis de Nanohana et petit risotto frégola
Y=ty LodkhlarryqiZl, ROFEOZ7—=)E71LITDY Y v b

Le Managatsuo 76 an poivre noir de Malabar, macaroni farci anx girolles et pignons de pins
< FAVF Bavayiie—AbILl, Yr—LELYayIF—AOHXR=2FERT

~

L’Entrecote Wagyu grillée anx aromates, pousses de légumes Printanieres en beignets relevées de vienx soja (Suppl +
¥5,000)
BEMm4 JUTiCL, BROUROR=x 21 Z+REHEMET 27 &Y M

Le Porc Ibérique "la pluma" caramélisée an soja, jeunes pousses de legumes grillés et sance au poivre noir de Sarawask
ANYa v FELL XY ITAVE FEHOBFRLY IV IRy —

Le Canard Challandais ex duo de foie gras et raisins de Kyoho confits anx épices
VXTVEWR 73T 7LDTat TRUODaUR—FERZT

La Pintade Fermiere e/ foie gras rotis, pommes de terre confites au jus gras (Supp! + ¥5,000 pour 2personnes)
ZB1E58 BTAICL, V¥HAEDIV T 4L T74T 75 LT
(BIZARELY B EBRVETICIRFEIZEEBEN=ZLET)

Le Beeuf d’Hokkaido chateanbriand et foie gras, une interprétation “Rossini” an vieux: porto, ponmes soufflées
(Suppl + ¥ 12,000 ponr 2personnes)
IMEEEF 74 VR 74777 BESbE¥rR—XMIL vy —=" BUEEFT (BZAELY)

LES DESSERTS / DESSERTS

La Caipirinha awux paillettes de cachaga, crémenx passion-banane et nectar de noix de coco
ALY —=% aafyVeRyiasNFFDr)V—h FALEFDIL-RLAVY—YDITT=T
La Mandarine de Provence dans sa coque chocolat garnie d’une marmelade de Kiyomi vanillée et fine tuile
croustillante
<~ VHEY e IaT R FLUVDA—RIT, N=TOEDIERF I ADv—~<L—FEHTRADHT

Le Chocolat Ivoire ez fine cogue garnie d’un méli-mélo de fruits ronges an doux: parfum d’Amaretto, sorbet Amaon
TIVy bEDZRIA bFaalb—bDL—R TVafl—Ta2ibLlb, HEBIDY AL

La Chartreuse Verte en soufflé servi chand avec une créme glacée a la pistache
VYN IR 2a—ADATV VREFIOITT AL

Plats Végétariens / 77 ¥ a VIKPED =2 — A XA L A =a—
Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de bonlangers
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