Menu Agréable

Apéritif
TNVT 47T

Amuse-bouche
TIa—RAT—Ta

Laitances meuniére, Velouté de topinambour
HTfDL=TV FEFVT—LOTL—T

Pressé de foie gras et céleri-rave
7xTT77EREnY0TLy

‘SAMWARA "poélé avec chou de chine braisé
sauce beurre blanc au salsifis
VISORILVEAEDTLE TRIODT—NLTF

Noisettes de chevreuil 1oti, sauce grand veneur
BHEOO—RA | V=R TF v« TX—)L

Glace au ils de “KIKAIL”
ERETA R

Terrine de chocolat chaud variété de fraise
BrnwrFY—xXvaas A FIovrrz—rav

Café biologique et mignardises
F—H=y 7 a—e—L/hgrt
13,500

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BHEIZAEDELEY AV LY FOTA v 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
d travers son approche des saisons.

i 9L S = THRAEDA VAEL—Y 3 TR T S
BEPEA=Za2—TIIWNET

29,500

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BRHUZEDELEY AV ZRL Y bOTA VRTY VT

16,000

Sivous avez des allergies alimentaires, veuillez nous les mentionner lors de votre commande.

Notre prix incluant la taxe a la consommation et les frais de service
BHET LAX—=RHEBEME. ZEy 7 ETBRURTBIR LTS,
SHUTIY —T 4 AR L HEBDPEENTBY X,

Menu Michelin
~3IvaT VERTNSA 2 —~
Apéritif
TRXYT 47T

Amuse-bouche
TIa—RA7—a

Laitances meuniére, Velouté de topinambour
HfDAL=TNV FEFVT—AOINL—T

Carpaccio de sanglier sauce raifort
A )TV DANINRYFa V=R« LT F—)b

Terrine de choux frisé aux truffes et foie gras
FIRALFXRY, 7777, B aTgo7)—X

AMADAI a la vapeur sauce navet
TEADT 7 T—I B TDV—R

Tourte de gibier
VEZDO by — b

Glace au ils de “KIKAI"
HERETA R

Tiramisu en surprise
TAFZIADYaANTY—R

Café biologique et mignardises
F—=H=y 7 a—e—L/NGEF

21,000

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BREIZGDELY AV TRV DT RTY VT
11,000



