LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

La Daurade ex tartare a lavocat relevée d’une coriandre fraiche
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Le Haricot Vert en salade « Nigoise » et condiment d'eufs mimosa
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L>Euf de Poule nollet et friand au caviar de Sologne et sanmon fumé (Suppl+ ¥3,000)
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Le Homard ez fines lamelles de rave a l'aigre-donx an romarin ( Suppl+ ¥3,000)
A VBELRROT AV HBORXVWBREDOT A XLy b T

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

L>Escartgot e criute dorée a la purée d'ail et persil
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Le Torigai étuvé an edamané et une sauce légére de benrre blanc (Suppl+ ¥3,000)
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L>Oursin sur un risotto d’épeantre crémenx: aux petits pois et copeans de parmesan (Suppl + ¥ 3,000)
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Le Mais en velouté onctuens: sur une royale de foie gras de canard
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LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

La Langouste ¢x nage aux petits légumes et geste d’agrume (Supp! + ¥5,000)
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L>Amadai cuit en écailles avec un coulis de roquette aux palonrdes
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Le Bar saisi sur la pean anx épices donces sauce verjutée
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Le Sabre délicatement cuit a la vapenr et I'ormean confit dans une émulsion jodée (Suppl+ ¥5,000)
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Le Filet de Baeuf poélé, charlotte aux asperges vertes et duxcelle crémense de champignons (Suppl+ ¥6,000)
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L>Agneau / carré roti avec un gatean d’'anbergines et tomates aux épices
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Le Porc Ibérique « /a pluma » rissolée, polenta onctuense aux: chicons et croustilles dorées
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Le Canard de Kyoto a /a broche anx: feuilles de tillen! et a la coriandre torréfiée an miel d’Acacia

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

LES DESSERTS / DESSERTS

La Mandarine dans sa coque chocolat garnie d’une marmelade d’agrumes vanillée accompagnée d’un sorbet Kiyonri
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Le Coco des iles fourré d’une marmelade anx fruits exotiques et doncenr a la noix de coco, sorbet ananas
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La Cerise “Sato Nishiki” accompagnée d’une mousse et une gelée griotte, glace an lait d’amande
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Le Soufflé Citron et son marmelade avec un sorbet a la menthe
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Joel Rebuchen

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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