~ COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT ~

BRAITELE LS IMBEHSRBUEEN

MENU A ¥13,800

L’Amuse-bouche 7321—X 7—va
* % %

1 Entrée au choix gz 1 &

* % %

1 Soupe au choix 2—71 &

* % %

2 Plats aux choix =% 2 &

* % %

1 Dessert au choix ¥4 —r 1 &

* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises
A—E—XRFHFES =L T1—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 74—k 1 &
* % %

Le café express ou le thé

agrémenté de mignardises
A—E—R[IHRES=vILT—X

MENU B ¥10,000

L’Amuse-bouche 7321—X 7—va

* % %

1 Entrée au choix g% 1 &
* % %

1 Soupe au choix 2—71 &
* % %

1 Plat au choix =& 1 &

* % %

1 Dessert au choix ¥4 —k1 &

* % %

Le café express ou le thé

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

MENU D ¥5,800

“servi uniquement au déjeuner en semaine”
“ERSVFOHFOHY—ER"

L’Amuse-bouche 752—X 7—va
* % %
1 Plat au choix =& 1 &
* % %

1 Dessert au choix 45—k 1 &

* %k %k

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises
A—E—RIFHAHRES=VILTA—X

Taxe comprise, et 10% de service non compris
EREBAAEEICT 105D —ERBEIEMESE TN LEEET,



LES ENTREES / i 3

LE PRESSE DE FOIE GRAS aux kumquats fagon mendiants accompagné de son toast brioché
IATTSEEMDTLYE TTF4T7VR

LA SERIOLE délicieux tartare relevé de navet rouge et d’une fleurette au wasabi
EHEXBOLALEIL LEOEY

LES NOIX DE SAINT-JACQUES poélées au moment, champignons marinés et méli-melo de légumes croquants
FEHRATRDORIL Z2OIOT)REFAT

LE HOMARD en duo de chou-fleur 2 la vapeur, arachides grillées, salade de jeunes pousses
AR=IBEEN)IST—DT 1t E—FvIDIT4RTUYRT (+¥2,000)

LES SOUPES /| R—7

LETOPINAMBOUR onctuosité aux croustilles sur une royale de crustacés
BHREDISUIZNEF T —ILDRA—TEZ T

LE POTIRON en fin velouté soyeux, canard confit et graines de courge
NE—FyYDTIL—T BEOITrLH(Z

LESPLATS / * %

LE KAMASU voilé fagon viennoise et poélé aux condiments brocolis et capres acidulés, coulis de chou rouge
IRy -2ZBEYMIF /R (ZBE EFEATR FaUVY—EBKREDNE-FRErRYDY—RT

LE SAWARA FUME 3 la plancha, coulis de shungiku jeunes pousses, sato-imo croquant, sauce béarnaise
BRELI-YISOTI00vE EHDI—ERTLR—XY—REHIZ

LE COQUELET le supréme roti et sa cuisse confite accompagné d’une étuvée de légumes de la ferme d’Ebihara
ISVRTNA——aFEER V—Radb—LLEMBER TERD" OHRELMLIC

LE CARRE D’AGNEAU rdti 2 Ia fleur de thym, crépinette farcie et un coulis de salsifis au jus gras
FEERDOOTAEERADAIIVE T—IL/DEVIDEZIRIDI—)EHLSDT

LE CHEVREUIL D'HOKKAIDO juste poélé, patate douce caramélisée et compotée de kumquats relevés de sauce poivrade
IVEDRIL EIDFENE “VILIRL—F OFHTA)EERTITIT—FY—REHIT (+¥2,200)

LE BGEUF Ia noix d’entrectte émincée, épinards au wasabi et poivrons arlequins
MY —O1oDFrFA)E THERKRDYSHRILUEEFZT (+¥2530)

LE RIZ “AIZ'S-RICE” dans un bouillon safrané style paella de marisco
REE BBEIIEN)TAXFMR” RAREEFREOYT—ERE-/TUTREKD Y VE

LES DESSERTS /| TH—k

LEYUZU ET LE MIEL doux medley glacé facon vacherin au caramel fondant
WFENFSYDEZT7o1TY FHTANY—REHLLDT

LA CHATAIGNE infusée au thum ambré en coque meringuée et coulis de cassis
<Ay O—XIZRIT SLEET7=S5OFVETEDE APRDI—)DT7 IR

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
BHLLTWA/UIE, v b—L RN YRADOR—H)—THAIZERELI-EDTT,



