COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT
BUHAIEDEMBEEZBED TS

MENU A ¥ 33,000 MENU B ¥ 28,000
I’ Amuse-bouche I’ Amuse-bouche
skekk skekeok
2 Entrées au choix 2 Entrées au choix
HISEZ 2 MBIEVT & I Z 2 MBIV &0
skekek skekk
2 Plats au choix 1 Plat au choix
AA % 2 BIERONE S0 AA U E BT IV
skekk skekeok
Le Chariot de fromages Le Chariot de fromages
F—X eI F—X T a
skekeok skekeok
Les Desserts Les Desserts
TH—FZ2 1 HEBERTIW TH—FZ21HBERFIWN
skskeok skekk
Le Chariot de desserts Le Chariot de desserts
TH—hK DI TH—hK DI
skekk skekeok
Le Café ou le Thé Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises Agrémenté de mignardises
7= VT 4 —R T N7z 3= VT 4 —R - TJI

MENU C ¥ 23,000
“servi uniquement au déjeuner
“SUFORDOP—E R

I’Amuse-bouche

skekek

1 Entrée au choix
HISRZ 1hBEVR I

KRk

1 Plat au choix
AL A mBERFIWD

skekk

Les Desserts
TH—FE2 1 MBEVRF I
skeksk

Le Chariot de desserts
TH—=h - UI

skekek

Le Café ou le Thé
Agrémenté de mignardises
N7z I=my VT =R T
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restaurant

taxe comprise, 12% de service sont non compris
EREBUAZBEAIT 12% DY — B X B RIRINAE STV E £



LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

La Daurade ex tartare a lavocat relevée d’une coriandre fraiche
BERDZN G THRH RERSPI2a ) Ty F—DN—F=—

Le Haricot Vert en salade « Nigoise » et condiment d'eufs mimosa
VYA 7y =—2RAIEY ~Tufbunary g kic

La Carotte ¢ /a volaille noire en mille-fenille aux copeanx: de foie gras (Suppl+ ¥3,000)
FEEMRRELY EABDOINT 4 —a2fNT 74T 50a®—%ELT

Le Homard ez fines lamelles de rave a l'aigre-donx an romarin ( Suppl+ ¥3,000)
AV VBELRROT AV HBOXVBREDOT 4 XLy b T

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

La Langoustine #uffée et cuite en ravioli au chou vert (Suppl+ ¥3,000)
FUVITATA—RLBIV2TDTT4FY XX RXYDOTT 2L

L>Escartgot e criute dorée a la purée d'ail et persil
TRANIDIBARF NE)e=r=707—=IT

L’Oignon Doux ex royale et son velouté onctuenx: an Sakura-Ebi croustillant
BEREORUAYNVEIN—T BEEELZT 7V M

L>Oursin sur un risotto d'épeantre crémenx: aux petits pois et copeanx de parmesan (Suppl + ¥ 3,000)
ANV MPRETFT 4 - BRUDY Y v b ABEEEMNZHRAT

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

La Langouste ¢x nage aux petits légumes et geste d’agrume (Supp! + ¥5,000)
BB F -V T HIEOEY 2BbET

L>Amadai cuit en écailles avec un coulis de roquette aux palonrdes

FIFLLBEPEEZHT-HH Nyaso<w)=x—1

Le Bar saisi sur la pean anx épices donces sauce verjutée
ARXDORT L HAEROED Y —ANTV 2T 2EbET

Le Sabre délicatement cuit a la vapenr et le Hotarn-Ika confit dans une émulsion an vin blanc
Lol bRLOITERTNRLEFINATIDAL T 4 BRPRYT 70T TV —RLHIC

Le Filet de Baeuf poélé, charlotte aux asperges vertes et duxcelle crémeuse de champignons (Suppl+ ¥6,000)
METZ 4 VADRI LV VI 3=V Eex /) 2l T )=V TARGHADY ¥y P2IFAT

L>Agneau / carré roti avec un gatean d’anbergines et tomates aux épices
FEORT 4 HiFe b~ bOH P—AISLTEZARVNEa— L I

La Pintade svre de « Chitean Chalon » accompagnée d'une morille farcie an gras de cuisse et foie gras
T7IUAEESIELRBMALBADNETY —2 T 7Ly Yy b—Yrr UK

Le Canard de Kyoto d /a broche aux: feuilles de tillen! et a la coriandre torréfiée an miel d’Acacia

(Suppl + ¥ 10,000 pour 2 personnes)
BT A YY) —TREXHTIAMPELCE® 72777 RROFY T AV B LI
FBZARLY FEESERVETICIRMIZETEBVZLEY)

LES DESSERTS / DESSERTS

Le Chocolat Ivoire ez fine coque garnie d’un miéli-mélo de fruits ronges an doux: parfum d’Amaretto, sorbet Amaon
T3y bEDZRIA FFaalb—rDLA—R ZVafl—VazdblbHbEBI DY ANERIT

La Cerise “Sato Nishiki” accompagnée d’'une mousse et une gelée griotte, glace an lait d’amande
W REEES FHLOTRAT—< T =TV FINIDTA A7 Y —h LT

La Mandarine dans sa cogue chocolat garnie d’une marmelade d’agrumes vanillée accompagnée d’un sorbet Kiyomi
v F Yy EHONMFETIL—YDL—RLv—vL—F BRRAEERILIVOYNVRERLT

Le Soufflé Citron et son marmelade avec un sorbet a la menthe
IESREHEFNLVEVDRAT L RODPRANRT IV MO I NVREHRZLT
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de bonlangers
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