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 BIEOVE 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 hCr'}[E]

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



LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

Le Chinchard Rayé ez "mizunasun' marinés a la poutargue, vinaigrette de montarde verte (Suppl + ¥3,000)
B L ATIT OV RIZ 2o BV DA T AIEHIY T T

La Terrine de Lapereau e foie gras en duo accompagnée de prune a aigre-donce (Suppi+ ¥3,000)
TIVAEBFRL AT TDT V=X HBESIXWT T 22GDET

La Nigoise revisitée d'une fagon moderne autonr d’un wuf en habit vert
BOTxz—NEELSLER) ZoFVOIfe~r i hanar 742" 734 =Y U—X"OA A—IT

Le Saumon funsié en frivolité, creme légere au wasabi
AE=IY—FrD7 )T+ VT Re»RIUEZ Y —AT

LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

L>Oursin voilé sur un délicat risotto d’épeantre crémenx: an beurre d'algues (Supp! + ¥3,000)
IHEEEENEZ R AV MR EBEREDOY Y b

Les Moules du Mont-Saint-Michel en turban de spaghettis, escortées de caviar d'agrumes "Summer Red"
(Suppl + ¥3,000)
FY P UIVaNELA—NEDT 2NV R FRAXXET e —Ly R 2ADET

L’Asperge Verte de "[ET FEARM" en fin velouté accompagné de petites ravioles de ricotta a la menthe fraiche
Yay B F—X%wEDET T4 Z VI "JETFARM" 7Y — 0 7 ARG HADTN—F 2 HNT

L’Escargot en panure délicate a la purée d'ail et persil
SEREIAINLIDIBARF NEYE=r=rDs—)T

LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

Le Homard ¢n carapace accompagné d'artichauts et d’une sauce homardine (Suppl + ¥5,000)
BLKEANTE—VBELT =T 4 —F 2=V ZF<NT 4 —XY—AT

Le Kinki délicatement cuit, servi avec ses légumes estivanx an yuzn (Supp! + ¥5,000)
Lok LB EHIFIMBEEXF FHMFLLwASWET7EV T

Le Managatsuo ¢z nage safranée, avec une fricassée de girolles et gnocchis a ['edamanme
Un—LVELEED=a vy X e bR~ T AV AOF V2 BT T URK

Le Hata vapeur a la flenr de sauge servi avec des ""Kamonasu'' et une mousseline de chorizo Ibérigue
B—VOFY LEIZERLDIT NG LEZHFIAR) aKOF a ) VY —DL—R ) =X 25bET

~

Le Filet de Beeuf grillé anx fins aromates et farandole de légumes Arlequin (Suppl + ¥6,000)
MEZ74VRADT YV TANAVE VI —NEPIEZIVI DI —)T

La Volaille ez les écrevisses, une interprétation ""Marengo" anx matsutakés
WRL I VT 4 ADO"2 L TRTREZRZ T
Le Carré d’Agneau 197 a la fleur de thym, calissons de légumes au jus gras
77 VRAEFERAORT 4 LRBFLATYIOHY Y&k

Le Canard de Kyoto a /a broche anx feuilles de tilleul et a la coriandre torréfice au miel d’Acacia
Suppl + ¥ 6,000 par personne)
ERMORY 2BbERP bR T 43 ) —THRX T RENELAR
B ZAREY BEX LD L TIZ 1 FEIE ETRERWZ LEY)

LES DESSERTS / DESSERTS

La Péche Melba ¢ harmonie de rhubarbe et parfum de verveine, glace a la vanille de Madagascar
WHREEAHKRDO AN HEBS WA NA—T L T2V T2 —XDEFEY D/N—F=—T

Le Raisin "Kyoho'" frais et en geleé, sur un blanc-manger servi avec un sorbet an shiso
gL RO INN ROOPRIFHAINVET 7 =507 7= V=bikic

Le Coco des Tles sur une gelée anx: fruits exotiques et doncenr a la noix: de coco
2aFy YDA RA=VT wrA—LzXYFyITIN=YDVabEEDET

Le Soufflé /ger an citron, glace onctuense an fromage blanc
RODPBRUVEVDRATL Tave—ValT7UVDINRERLT

| )O’EL ROleChOH

restaurant

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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