Menu d’"Ete
Apéritif
TRYVTF 4T

Espuma de mais
EIBAZLDIARS—=

Vichyssoise de perilla froid
REDT 4TI T =R

Mille-feuilles de thon rouge et d aubergines
A<wrulFZADINT 4 —2

Bouillabaise a ma fagon
HOEDOT A ¥ RX—2R

Noisettes d agneau en croiite, sauce périgueux
HFEDNAUBPEE V=R« RY FT—

Glace de ['tle de “KIKAI”
EREGTA R

Mille-feuille a la pastéque
AAHDINT 4 —2

Café biologique et mignardises
F—=H=y7a—e—L/IhgEs

15,500

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BRBIZADELY D)V LT bDTA U RTY VT

9,000

Menu Chef

Menu proposé par le grand chef YOSHINO
et le chef de cuisine SAKAMOTO.
grdce aux ingrédients sélectionnés,
retrouvez la sensibilité et la création du chef Yoshino
a travers son approche des saisons.

i HEWLS = 7WRADA VAL — a VTR T 5
BEPEA=Z2—TITINET

31,000

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BREUZAEDEREY AV ZRL T FOTUA U RTY VT

18,000

Sivous avez des allergies alimentaires veuillez nous les mentionner lors de votre commande.
Notre prixincluant la taxe a la consommation et les frais de service
BHEZTLAF—DRHIBERE. REy 7ETBRBRICBHLAT FS0.
FRITIZY =T 4 ZRLIHABDBEENTBY ET,

Menu Déqustation

Apéritif
TRVT 4T

Bortsch froid
RS FOHR

Vichyssoise de péche froid
oy 4TV T—=X

Fondant de foie gras aux truffes, gelée d armoise
ANBRELoTAVITDT v Ey LbEDVaL

Escabeéche instantanée de Chiayu
HEREDIBRBI = A Ny T 2

Filet de bar vapeur, artichauts a la barigoule
ARXXDT 77—V T—=T4a—ONYT -

Pigeon Landes 10ti, sauce son jus
Z v RERORT 4 ZOVa eIT

Glace de ['tle de “KIKAI”
HRET A A

Tarte au citron sorbet a [ huile de olive
LEVDANLDE FY—=TFANDINREHRAT

Café biologique et mignardises
F—H=y7a—e—L/IhgEs

21,000

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BREIZAEDELEY AV ZEL Y FOTA U RTY T

12,000



