Menu Agréable
Apéritif
TRYT 4T

Amuse-bouche
TIa—AT—Ta

Créme de chdtaigne fagon cappuccino
UxT—=alDARA—=T T F— /AT

Combinaison de SANMA et d aubergine,
saveur de tapenade

BolfaLliroaryex—vay X7F—FEK

Daurade a la vapeur, sauce Dugléré
HHOT 7 T—N V=R« TFalLL

Canard “GINGAMO” r6ti, sauce au vin rouge et cassis
BBOT—2 N BT ROEDRTA Y —R

Avant-dessert
TYI7v Tk—N

« . ”» .
Surprise” de poire
HROY a7 —X

Café biologique et mignardises
F—H=vy 7 a—e—L/INEy

15,500

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BHEIZEDEEY LAV LY FOTA 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.

b HFR e = 7IRADA VAL —Y a VTR T B
BEPEA=Z2—TITEINET

31,000

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BHEIZEDEREY AV LY FOUA 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
BHEZT VAF—BHEBERE. A&y 7ETBRBIZBH LHT FEW,
SHUTIZY =T 1 AR SRR EERTEY 7,

Menu d’Automne
Apéritif
TRYF A7
Cocktail de crabe a la créme de chou-fleur
MOHITN AV TFZI—=D7Y) —A
Velouté de cépes facon cappuccino
vy TEOTN—T HTF— /AT

Duo de foie gras
["un au torchon, Cautre cru mariné aux_ fruits secs

=3 NI TOT7AVTZE 797D~ %
ZVaAfy iRz

BURI mi-cuit, sauce ravigote
TZVDI—Faf V=R T4y b

KUE a la nage aux légumes racines ardme de yuzu
JLLBRXDF—Ta FOFY

Noisettes de chevreuil roties, sauce grand veneur
WREDT =R V=R« FFLTX—)L

Avant-dessert
TYI97v Tk—NL

Crépe aux marron a [auméniére
MEDFE=T— L

Café biologique et mignardises
F—=H=y 7 a—b—L/NET

21,000

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BHHIZEDEEY AV ZEL Y FOUA L RTY VY

12,000



