Menu Agréable

Apéritif
TRYT 4T

Amuse-bouche
TIa—RAT—Ta

Velouté d oignons nouveaux
B EhEDy L —7

Duo de foie gras
['un au torchon, Cautre cru mariné aux_ fruits secs
b= a i TOT7 AT 7L T5T77D<Y X
ZVaftyIkx

Filet de daurade grillé en mariniére de coquillages
BV axv—YaovV=xT—

Canard “NODAGAMO” 16ti,
sauce au vin rouge et cassis
PHEEOT—R b BT RADEFEDLRTA Y —R

Glace de ['tle de “KIKAI”
HRETA R

Terrine de chocolat chaud a la compote de fraises
BAVWTY—X 3 aa7 HoarviR—heikic

Café biologique et mignardises
F—Hz=y7a—e—L/INETF

15,500

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BREIZEDEEY AV L FOTAL 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 HEWES = 7HADA VAL — 3 VT T 3
BEPEA=Z2—TITENET

31,000

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BRBIZADELY D) L bOTA U RTY VT

18,000

Sivousavez des allergies alimentaires veuillez nous les mentionner lors de votre commande.
Notre prixincluant la taxe a la consommation et les frais de service
BHIZT LT —DBHEBEEE. ZAEy 7 ETBXRICBHR LT FEW.
SRUTIEY =T 4 B EHABPEEINTBY £7.

Menu Dégustation

Apéritif
TRVT AT

Amuse-bouche
T7Ia—RA7T—Ta

Potage de petits pois
774« RUIDKRE—T a2

Duo de foie gras
["un au torchon, Cautre cru mariné aux_ fruits secs
b= aMLTOT AT 77,7597 7D<Y X
VA e

Poché d’asperges blanches a ["orange, sauce mousseline
RIA BT ANRGHRAORY = FLUTDHRY
V—=RAL—RAY —X

KINMEDAI a la vapeur, sauce bouillabaisse
SEHWDT 7 =N V=R« T ¥R—2

Céte de veau frangaise rotie, sauce a la créme de morilles
77V REFOR—A L BY —2HOI Y =LY =R

Glace de ['ile de “KIKAI”
BARETA A

Terrine de chocolat chaud a la compote de fraises
BANTY—X «vaa7 FoaviR—heikic

Café biologique et mignardises
A==y 7 a—be—L/NgEF

21,000

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BHEIZEDEEY AV ZEL Y FOUA URTY VT

12,000



