~ Composez Votre Menu Selon Votre Appétit ~
BHACEDELBIEZRBROLZEWN

MENU A ¥ 16,000

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
S—b =K E I= VT 4 =K

MENUB ¥13.,000 MENU C  ¥10,000
T T4 FRBED ZRMEC/2D 9

Amuse-bouche

Amuse-bouche

* % %
2 Entrées au choix * ok ok
BiEZ 2 MBEVT&EWN 1 Entrée au choix
AR E 1 MBECTEW
* % %
* % %
1 Plat au choix
i EW 1 Plat au choix
EXE1HBEUYT SN ‘ ‘
e EXEE1HBRETTIW
* % %
* % %

1 Dessert au choix 1 Dessert au choix

THP—F& 1 HBBOTIV
* ok ok

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises

a—b—XiFHREI= VLT 41— X

F¥— & 1 RBROT I
* ok ok

Le café express ou le thé
agrémenté de mignardises
S—bE—XEHE L = AT A=K

Taxe comprise, et 10% de service non compris

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



Les Entrées Froides [ ¥ Hii 3%

L’Aspic de Jambon persillé, escorté d'une macédoine de légumes
VYVRYDT Ay J 2w RU—X YT X EHAT

Le Sanma sur une tarte fine, aux accents d’agrumes et de tapenade
KANRDEN S BTF—REAFFOERNET &V T

Le Crabe ¢ffiloché, reconvert d’une créme de brocoli relevée a la montarde verte
RUAEE TV —V<vRAF—FFLZTuyal)—o0r L—»n LT (+¥2,500)

Le Saumon wariné aux herbes, accompagné d’une salade d’endives agrémentée de caviar impérial de Sologne
N=T T YR LT —F LV EBREDPETZaL T2/ —=a2ERX Y ET 2H L 6o T(+¥2,500)

Les Entrées Chaudes /& ffi 32

Le Potiron en velouté onctuenx: sur une royale de foie gras de canard
“KIRIFZ->ZD” PDEORDTN—TRZROONRT AT 7T DRI A FIUIUTENT

Le M¢éli-M¢élo de Légumes chauds de la ferme d’Ebibara a I'huile d'olive vierge
WAR WEERZ 7 — 2" OFHHROY 7—

La Truffe d’ Automne dans une bouchée du chitean a la “reine” en brioche feuilletée anx: crevettes
BOVBEVKIY 27 LREOHEE LSOOV Y b—D 7 —¥ = (+¥ 2,500

TesPlats /| * ¥

Les Fruits de Mer sur un riz safrané facon “ paélla”
BNBEEFPEDOYT— 7T VAR RV T DA A — T T(+¥2,500)

Le Kamasu sous une fine crodite de pain de e, escorté d’un caviar d'anbergine au sésame
FELLKY 7V 7 ITBEE DT LI~ R HREROF ¥ BT « F « ALV —X LT

Le Hirame cuit d la vapenr, sur un conlis de trompettes de la mort et une salade de célers-rave

oK bARLHOTLFBIZR IRy VEDI =Y LEn Y FUHFF2EbET

La Volaille Fermiere /e supréme riti, avec une compotée de poivron et de racine de lotus
BEDOLBEREVBRAORT (IR TF YV hDarFE—k L#ERPHRL T

Le Porc Ibérique “/a pluma” rissolée, accompagné d’une délicate sauce an poivre noir de Sarawatk
ARY ARTFA~ TR L - A2 LBYIR YT T2 PP —AT

Le Beeuf poélé, agrimenté d’épinards an wasabi et de la famense pomme purée au jus gras
MEDORIY L USELEKRDOYFEFRTLUELEBEDT Y v b2dH L5 o T(+¥4,000)

Les Desserts /| FH#—F

Le Chocolat Signature crémens an chocolat Aragnani, créme glacée Caraibe et éclats de biscuit cacao
ROLYRYaATOAT YV allf =7 yF—Ta—T AT LEANFDT 7 AEDET
Le Clafoutis aux poires caramélisées, accompagné d’un sorbet Williams
WRREFRRDOZ 777 4 RUT—=VT 4 VT LOI AL

Le Matron en Mont-Blane et légere meringue, servi sur un conlis d'airelles
BUTTY TRV —DI—VEELEA VT ET 7 MT(+¥800)

Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de bonlangers
BHLLTWD T, % b=V A T UVRON—0 ) —TRBNCBEEE L7 bDTY



