~ Composez Votre Menu Selon Votre Appétit ~

BHHICEDELBIEEZBRVOLLZEN

MENU B ¥ 10,000

Amuse-bouche

* % %

2 Entrées au choix

AIEZ 2 MBEBOTFTIWN

* % %

1 Plat au choix
EXRE1RBREOTEIWN
* % %

1 Dessert au choix
FY— %2 1HEBERT IV
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises

S—E XKL =y AT 4 — X

MENUA ¥13,800

Amuse-bouche

* % %

2 Entrées au choix
BIZ 2 BRBUOTEW

* % %

2 Plats au choix
ERKE 2HBEEVOYTFEIWN

* % %

1 Dessert au choix
TYP— b2 1HBERT IV
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises

a—b—XiIHEE I = LT 4 —X

MENU C ¥ 8,000

Amuse-bouche

* k%

1 Entrée au choix

B3R Z 1 MBBUTEW

* %k

1 Plat au choix
EXEZ1LRBECTIWN
* % %

1 Dessert au choix
TH— 2 1EBREIFIN
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises

I—b—XHEKEI=xv VT 4 —X

Taxe comprise, et 10% de service non compris

EEEBLAARSENZ 10% DI —ERE 2 HERMA S E TN EEEE T,



Les Entrées Froides [/ % il 3%

Le Jambon Blanc ex mille-feuille persilé accompagné d’une salade de macédoine fagon “mimosa”
VxR TITVDINT 4= R RT—XPTHERZLT

Les Crevettes marinées anx aromates et sommité de chou-flenr servie avec une vinaigrette a la cacahuéte
REDWEL DY 77V —DT 2 E—FyYOT4RT by bEekic

La Sardine marinée puis servie sur un fin toast melba a la provencale

ERREA VIO~ X Fuyy i A

La Burrata servie avec un pesto de basilic anx sucs de tomates
AZVTE WNILTF—FF—XLAFERLILR I DA T L —E (+¥2,000)

Les Entrées Chaudes /& #ff 3%

La Laitue en soupe onctuense agrémentée de clovisses facon mariniére

TERNTHHE eI IFXROR—-F ITFF— /T

Le Méli-mélo de Légumes chauds de la ferme d’Ebibara a huile d'olive vierge
WAR WEFRT 7 —2b" OBHBROY 7 —

L>@Euf de Poule rzollet et friand sur une fricasée de morilles et petits pois
ERINZT YV v 7 2o THITF TV —a2FLTFT - RUDT I U v &IEIT (+¥2,500)

TesPlats /| * ¥

L’Ttoyori cuit au four, hotaru-ika confit a I'émulsion d’huile d’olive vierge
ARIVRERINAIDALY T A ZFY) =T FANDTI 2V a Y —AT

Le Sabte e inprimé d’herbes sur une nage de Chatean-Chalon
N=TDTEXY TBoLKIADT—Va ¥¥ b—TryrrEBK

Les Noisettes d’Agneau rities avec une compotée danbergine an cumin et salade d’herbes
FEERAORT 4 J7IVEDIHHTOIR—F LI

Le Veau en blanguette, dans une timbale de maccaroni et petits légumes
BRONRY ) — A TERIAANTEFH EFRD VSV T

Le Porc de “Meishanton® /z cite ritie accompagnée d’une asperge blanche au jus
BFEBEE ‘B OuT 418U A VT ARG HRAERZ T (+¥3,500)

Le Filet de Boeuf gillé avec des légnmes printaniers et la famense pomme purée de Joél Robuchon
FMETZ7 A VROV BEFERLARV Y UTORLE 2 L L3R (+¥4,500)

Les Desserts | % —F

Le Clafoutis aux pommes caramiélisées, sorbet Kogyoku
WRD2 Z7 77 4 HEDOY AL

Le Cerisier panna cotta de pistache, créme chantilly d’opalys et conlis de griotte
REDANRIADY ¥ T 4 LERZF AR Fay B &7V 4y M EHIT

Le Chocolat Signature crémeux aun chocolat Araguani, créme glacée Caraibe avec éclats de biscuit cacao
BROLPRYaATDOAT YV 2llE =7 yF—TaA—7 4T LIEINZDT 7 A2DET

Plats Viégétariens | m7 v a VKRBl DH =2 — AL A )V A =a—,

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWERNUE, Y% b—VRA ST UVAOR—B ) —TRINCBEE L b D TT,



