LES ENTREES / BT 3

LE PRESSE DE VOLAILLE accompagné d’une salade de racine de lotus a I'estragon
BHWAEIIVATILDOTLytE T12aVIRE—FENOB-MEEROYSFERIT

LE MAQUEREAU sur une tarte fine, agrémenté d’une traditionnelle tapenade et basilic
HIRDBILE TSVOF)—TENDIVIZRAETFOEYEERITET

LA SERIOLE voilée de fines lamelles de radis rouge et relevé de yuzu au poutargue
EIJJEMBRBOTIR WMFENTRZIZT VUM

LA CREVETTE “BOTAN?" en tartare escorté d’'une mousseline au navet et agrémenté de caviarimpérial de Sologne
REVBEDIINEINEHCHEHTDL—RY—R TFVR YA—=aEXYETERIT (+¥2,000)

LESPLATS / * 3

L'ITOYORI cuit & la vapeur, encomet juste saisi a I’émulsion d’huile d’olive vierge
ARAVERENRR BRI THREF )T/ DITZa NP3V —AT

LE SAWARA en imprimé d’herbes aux sucs de poissons de roche safranée
N=TDFEXTCE-BER—T-F-Rovo&H#(c

LES NOISETTES D’AGNEAU réties avec ses souris effilochée en parmentier au Pecorino
FEBEADATs TERERO)—/F—XTYSFRLERARRAD/NNILIUTAIERAZT

LA CUISSE DE CANARD confite présentée avec une étuvée de légumes du moment
FIEHEE LIF-RREEADIL 71 BEOITaRLEHK(C

LE CHEVREUIL D’HOKKAIDO poélé, accompagné de Iégumes racines glacés relevés d’une sauce poivrade chocolatée
IVEDRIVEE—YDT Syt LaaSAKRDY—RKRTT5—FT (+¥2,500)

L’ENTRECOTE DE BEUF poélée accompagnée d’épinard au wasabi et chataignes confites
MFEY—OLV ORIV DHERBRDYSHRILVEERBED T vhERIT (+¥2500)

LE RIZ “AIZ'S-RICE" dans un bouillon safrané style paella de marisco
REE BEIVENTAXFAR” RARELFREOVYT—EFET-/ATVTRKD)J Vb

LES DESSERTS /| T¥'—k

LA CHATAIGNE infusée au rhum ambré en coque meringuée et coulis de cassis
70y O—XICRMT SLEET7=5DFYVEELDE hPXOH—)DT7IEVH

LE CLAFOUTIS aux poires caramérisées, sorbet williams
HEROIZ7T14 RKI=ILo4)FLDOYILAR

LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BHoMELaaZOH Ty E4—OyXx—Ta—T4JLEDhADvILR

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWA/ UL, v b—LAMSVRADR—H)—THAIZBHRELLDTT,



