COMPOSEZ VOTRE MENU SELON VOTRE APPETIT
BUHAIEDEMBEEZBED TS

MENU A *¥ 35,000 MENU B ¥ 30,000
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 ¥ 25,000
“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

)CEL I{CbUC hCn[tl

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



LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

La Daurade Zartare en cannelloni d’avocat relevée d’une coriandre fraiche (Suppl + ¥3,000)
B LT R ROAAX B =ENT ROPRIY T LI ET2HL6-T

Le Homard Européen voilé de fine gelée de citron a la vanille avec une créme anisée (Suppl + ¥ 3,000)
VEVENR=ZT DV a L iBolctv—WEE TXAaDs ) —rlF T — REGbET

Le Chou de Printemps ez pressé avec "Hotaruika" confit et une mousseline d’anchois
BEXXANYOT Ly BREOIVT 4 LBONPRTVFabDA—RY —XEHRZT

La Nigoise revisitée d’une fagon moderne antour d’un cuf en habit vert
ROV =— N L Lo /RRBONE~Tmf rrDaryT 42"y F7F =YV —X"DA A—=VT

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

L>Akagai en mariniéres sur une sauce légére de beurre blanc (Suppl + ¥ 3,000)
RALBAFOTT 2V &7 —NVT 5y —RL3kiT

L>Oursin voilé sur un délicat risotto d’épeantre crémenx anx petits pois (Suppl + ¥3,000)
ARNVINRETT 4 - RTDYY v b ABEEEMZHRAT

L>Oignon Doux e royale et son velouté onctuensc an Sakura-Ebi croustillant
FERORTAYNETN—T BHEEZHYIIDT

Le Pied de Cochon ¢x crodite dorée a la purée de persil et graines de moutarde
Bx. FeavarprurRyx Ne)or—Y) bRivRI—F&T7 7y M

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

L’Uchiwa Ebi de Nagasaki réti accompagné de pousses de bambon aux: sucs de Chétean-Chalon (Suppl + ¥5,000)
RGEREYFUIEORT 4 LHDORTLV ¥¥ b= yBYDY—AT

L>Amadai cuit en écailles sur une nage iodée avec des asperges blanches (Supp! + ¥5,000)
RIRVZBEE DT EHADOT—V 2 KT, FTARIHARE2EDET

Le Managatsuo cuit d la vapeur puis gratiné aux poutargues, son jus perlé
ATAIZBITEFRE L EE DT le~T AV A ROTEL I
Le Bar saisi sur la pean aux épices douces sance verjutée
ARXXDRI V. TERZHPRIY — ANV aT T

Le Filet de Beeuf sauté, échalotte caramélisée facon opéra au vin rouge et poivre noir (Suppl + ¥6,000)
ME7 4 VADOYT— BHEMLRUVA L OFEZT VY Ry bOFRTETTERLT

L>Agneau /e carré riti avec un gatean d anbergines et tomates a la harissa
T VAEFFEORT 4 IHiFE b bREDET ) vy 2RV 2 LI

La Volaille Fermiére zvre de vin jaune accompagnée d’une morille farcie, sauce supréme
Lol D EREANTIIEREY LY —2BEDT 7 V%Y —AV 2T L—AT
Le Canard de Kyoto a /a broche aux feuilles de tillenl et a la coriandre torréfie an miel d’Acacia

(Suppl + ¥ 6,000 par personne)
BT A YY) TR HTICRBRELCER 72777 RROFY T AV B LI
BIARLY B EPRDETICIFEIEEERNZLET)

LES DESSERTS / DESSERTS

La Rose ¢n délicate mousse an miel de fleurs Printaniéres et son conlis a la framboise
o—X BRONREEDL—RZT TR —X BT T

Les Agrumes de nos vergers en symphonie accompagnés d'une légéreté au chocolat blanc et sorbet Kiyomi
EHOMBEIN—Y vaaFTIFrvDL—RALERE LV I—NDIN_ERLT

Le Coco des fles sur une gelée trembiotante anx fruits exotiques et doncenr a la noix de coco
AAF YDA A=Y T wrd=L XY Fy I IN=YDTalbZGibET

La Chartreuse Verte en soufflé servi chand avec une créme glacé a la pistache
VYN IR 2a—ADATV VREFIOITT AL

Jee Rebuchen

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWS Yy b=V R b T UHON—D Y —TRHNICEBEEE LI b O TY



