~ COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT ~

BFA AL EEMBESRULESL

MENU A ¥13,800

L’Amuse-bouche 7321—X J7—va
* % %
1 Entrée au choix &1 1 &
* % %

1 Soupe au choix 2—7 1 &

* %k %

2 Plats aux choix =% 2 &

* % %

1 Dessert au choix F9—k 1 &

* % %

Le café ou le thé

escortés de mignardises
A—E—XRFHFEI =YL T—X

MENU C ¥8,000

L’Amuse-bouche 732—X 7—va
* % %
1 Entrée au choix g% 1 &
* % %

1 Plat au choix =% 1 &

* % %

1 Dessert au choix ¥+4—r 1 &

* % %

Le café ou le thé

escortés de mignardises
A—E—R[IHRES =V ILT—X

MENU B ¥10,000

L’Amuse-bouche 732—X 7—va
* % %
1 Entrée au choix #1% 1 &
* k%

1 Soupe au choix 2—71 &

* % %

1 Plat au choix =% 1 &

* % %

1 Dessert au choix ¥4 —k 1 &
* % %

Le café ou le thé

escortés de mignardises
A—E—XREFHFES=VILT—X

MENU D ¥ 5,800

“ERIVFOHDY—ER"
XRABBREIPETA T —bTREATEVET,

L’Amuse-bouche 732—X 7—<a
* % %

1 Plat au choix =% 1 &

* %k %

1 Dessert au choix ¥4 —r 1 &
* % %

Le café ou le thé

escortés de mignardises
A—E—XIFHAFES =V ILT—X

Taxe comprise, et 10% de service non compris
L RFRAAREIC 105D Y —ERBEREMBE S BT LEEFET,



LES ENTREES / Bij 3

Le Kampachi mariné au kombu et au pavot bleu, mousseline de féves de soja aux ceufs de truite
BHRETIIRLEAVAFOANIYTFa HEOE1LETRIZHLLDT

Le Pressé de Foie Gras aux figues fagon mendiants accompagné de son toast brioché
IATITZEAFIDH—H/IT T T4TVR

Le Poulpe mariné au caviar d’aubergine et relevé de coriandre fraiche
HHORYREFYET F-F—_RNS—EHIC

Le Caviar Impérial dans une délicate gelée recouverte d'une onctueuse créme de chou-fleur
FrE7 BREOTLLEEHE BHSHEAVIZFTT—DIL—LT (+¥1,700)

LES SOUPES | A—7

La Cerise en gaspacho rafraichi d'un sorbet lacté givré aux éclats de pistache
FRREBISURDFTRAFI YAVEF—ADIIREZENRT

Le Potiron en fin velouté soyeux, canard confit et graines de courge
NRE—FIDTIL—T BRADIVT1LHI

LESPLATS | £ X

Le Cabillaud 4 la plancha et sa brandade aux herbes fines dans une nage de moules du Mont Saint-Michel
BSDTSoovE YU -SVILEL—LADIY=I—)L

L'ltoyori cuit au four, encornet juste saisi et tagliatelles de courge a I'’émulsion d’huile d’olive vierge
AFAVRDOATAENRRBIZRIATERREF)—TFAILDIZaND3VY—RT

Le Carré d’Agneau réti a la fleur de thym, crépinette farcie et un coulis de salsifis au jus gras
FEBEAOATAEREROALTI YN T—IL/DEVLDEZIROIDI—1E

La Volaille de Yamagata en crolite d’herbes, étuvée de légumes de la ferme d’Ebihara
ILBREXKDAFBON—THE FHEE TERD" OHFELE(IC

Le Pigeon de Bresse le supréme cuit rosé, la cuisse effilochée en parmentier au comté
ISVR TVRAEMEDOT, AVTF—ATTFFRLERFED/LIUT4IE (+¥2,090)

Le Beeuf la noix d’entrecéte émincée, épinards au wasabi et poivrons arlequins
MEH—O o OF¥5A)E THERKRDYSHFIL EEZFAT (+¥2,530)

LES DESSERTS /| 7% — b

Le Yuzu et Le Miel doux medley glacé fagon vacherin au caramel fondant
WMFENFIYDEDT72a7Y FHTANY—REHLLHT

Le Carapoire déclinaison gourmande autour de la poire, éclats de noisettes caramélisées et coulis framboise
FEROTIIRVY FoFA)ELIFYVETFTURTI—XDY—RET IRV

La Tendance Chocolat onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BHLMELIaZOHFYYa E4—oyx—Ta—T1J LizhhF oA

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWSB/UIE, v b—L R YRADOR—H)—THAIZERELI-EDTT,



