~ 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 / BT

LE PRESSE DE VOLAILLE accompagné d’une salade de racine de lotus a I'estragon
BHWALILYACAL DTyt FoPavRRI—REMIEEMEEROISHEFAT

LE SANMA FUME escorté de salade de pomme de terre et caviar d’aubergine relevé de sudachi
B A RS- TNADEHEAOHDDETDDYSH RAEFOEVET7 VUM

LE HAMACHI en tartare gami d’avocat relevé d’une coriandre fraiche
KENTFDELEI FRAREFOMIOYTA—DE 2L &I

LE CRABE en effiloché, délicate créme de chou-fleur agrémenté de caviarimpérial de Sologne sur une fine tarte
AT BERHENEHIIFTT—=D—LDANMEIIT I5VR VYA—=aEFXFYEFEHLLDT (+¥2,000)

LES SOUPES | R—7

LES CHAMPIGNONS en fin velouté soyeux aux croiitons dorés et jambon ibérique
BYBWLX/a0TL—F INboEARYIADENLET VUM

LA COURGE “BUTTERNUT” en soupe onctueuse sur une royale de roquefort « Papillon »
NA—=FYYHRF e DRA—FEAVITA—ILF—XDATLVILIZENT

LESPLATS /| £ ¥

L'ITOYORI cuit au four, encomet juste saisi a I'émulsion d’huile d’olive vierge
ARAVEEDOT4ENRRFIZRITLHEREF)—TH AL O TSNPV Y—RT

LE CABILLAUD en imprimé d’herbes aux sucs de poissons de roche safranée
N—=TDFEFYTEI-BEEFZR—TF-F- ROV EHI

LES NOISETITES D’AGNEAU rities avec ses souris effilochée en parmentier au Pecorino
FEEAOATs TERERO)—IF—XTIFFRLUZARAD/INIINIVTAIEFAT

LA CUISSE DE CANARD confite présentée avec une étuvée de Iégumes du moment
FELBEE EIF-RRETADIVTs BHEROITFaREHR(C

LA CAILLE DE “TOYOHASHI" rotie aux raisins a la facon du vigneron
SRS ToNFEHBZ J+=1OVE (+¥2500)

L’ENTRECOTE DE BEUF poélée accompagnée d’épinard au wasabi et chétaignes confites
MEH—O/oDRIL DHERKDYSHRILUVEEEEDTYvhEHRIZ (4+¥2,500)

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

LA CHATAIGNE infusée au rhum ambré en coque meringuée et coulis de cassis
YAy A—XIZRIT SLBEETF=5DOFIVEELHE HPRDI—IDTIEUF

LE CLAFOUTIS aux poires caramérisées, sorbet williams
ERDITTT4 RI—=ILILUTLDYIILAEHIZ

LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BOLMELaaSOHFYa E4—IyF—Ta—T1V I LI=hhA DV~

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWSV I, v b—LRRSVADAR—H)—THRAIZERELI-EDTT .



