~ Composez Votre Menu Selon Votre Appétit ~

BHHICEDELBIEEZBRVOLLZEN

MENU B ¥ 10,000

Amuse-bouche

* % %

2 Entrées au choix

iE%E 2 MBBEOTIWN

* % %
1 Plat au choix

ERE1RBREOTEIWD

* % %
1 Dessert au choix
TP — & 1 HBEOVTFIWN

* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises

a—b—XiFHREI= VT 4 —X

MENUA ¥13,800

Amuse-bouche
* % %

2 Entrées au choix
BIZ 2 BRBUOTEW
* % %

2 Plats au choix
EEE 2 BBRETIN
* % %
1 Dessert au choix
TH— & 1 RBERFIN
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises
S—b =K E I= VT 4 =K

MENU C ¥ 8,000
“ servi uniquement au déjeuner ”

T FDOHDO TR ET,

Amuse-bouche
* % %

1 Entrée au choix

A% 1 BRBBEOTIWN
* ok *

1 Plat au choix
EXEZ1HRBECTIWN
* % %

1 Dessert au choix
FTH—1+ & 1EBREVRFIN
* % %

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises
A= =XKL I = VT =X

Taxe comprise, et 10% de service non compris

EEEBLAASENZ 10% DI —ERE 2 HERMAE S E TN EEEE T,



N

Les Entrées Froides [ % il 3%

Le Saumon  ex fin tartare sur des poireanx: fondants, sance Gravlax
BAR=TF—F L DANVENERIO—D T B % TT T 97 A —AT

Les Cannellonis de Volaille farcis de céleri-rave, accompagnés d’un coulis a la truffe noire
MEREV L) IJUOR AT B a707—) L2

Les Endives ¢f raisins en marinade a la coriandre, escortés de bulots
TrvTF4—T LHANESSAD<Y R L—Xrbal 7rZ—RAKk (+¥2,000)

Le Crabe ¢ffiloché reconverte d’une mousseline de navet ""Shogoin" au yuzu
AUA B LEERNSDL—R WFDOER 2T 7E MT (+¥2,500)

Les Entrées Chaudes /& #ff 3%

L>@uf coque sans cogue sur une compotée d’anbergine an cumin

BRI Do DV kEAN 7 IV ERPRFHFOILR— MZDOET

Le Chou-Fleur ¢« fin velouté soyeux: aux croditons dorés et janbon 1bérique
BROOPRHY T FI—=DITN—T INbr AN AROENLET 7 M

Le Méli-mélo de Légumes de /a ferme d’Ebibara anx: copeans: de truffes noire
WARR YEEER77—257 FHHEROYT—RKEVEVEIN 27%b5b L 6o T(+¥2,500)

Les Plats [/ I ¥

Les Fruits de Met sur un riz safrané fagon “ paélla ”
BNMELEPEOYT— $T7F VAR Rz U T DA A=V T(+¥2,500)

Le Black Cod caraniélisé et ravigoté d’un coulis de colza et cristalline de lotus
Ty a2y FOxxIFAVE HERLKOEDI—V T

Le Congte saisi sur la pean, en duo de nagaino accompagné d’une sance vierge
RFELRFDT 24 BREHPELIVT 4R LI

Le Filet de Porc 741 a la charcutiére servi avec une purée de pomme de terre
ZHIUEKRT A VADY ¥V FaT - VA Hh-EalbEHRXT

La Souris d’Agneau wijotée avec des anbergines épicées et un jus de gingembre
ROPLKKRAATEFEDARNIH T2 BORERZFELT A I ZENT

L'Entrecote de Boeuf juste poélée, épinards an wasabi et poivrons arlequins
Y —aA DXy T AYE TUHFEREAKOY T R Y LB L LT (1 ¥ 4,000)

Les Desserts /| FH#—F

Le Clafoutis awx ponmes caramiélisées, sorbet Kogyokn
KEDY T TT 4 LRRDIEY VN

Le Chocolat Signature crémensc an chocolat Aragnani, créme glacée Caraibe et éclats de biscuit cacao
ROLPEYaATDHT Yy all S =T X —Ta—T 4 VT LEINFTDT TAEDET

La Chataigne infusée an rhum ambré en coque meringuée et conlis de cassis
BERICRAN Tlvnr y A—R T AHLE Y 7 =T DFD 2O T (+¥1,000)

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



