Menu Agréable

Apéritif

TRYT 4T

Amuse-bouche
TIa—AT—a

Creme de chdtaigne fagon cappuccino
VX T —ZaBOAR—T AT F— /AT

Menu Chef

Tartelette au “BUR] "sauce ravigote
HETVDELVILY b V=R FT 4Ty b

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.

‘SAMWARA” poélée, sauce émulsion de cidre

VISORIL P—RrDxzIaryiay

Canard “GINGAMO "réti aux légumes racine de saison
OO —Z b FHIiORE L I

fli 5 e = I7RADA VAL —Y a3 TR T 5
BEhEA=Za2—TITENET

Glace au ile de “KIKAI" 29 000
BEREET A A ’
Mousse au mascarpone avec “YUZU”
SRAHNR—RDL—R HITDOFD

Café biologique et mignardises
F—=H=y 7 a—e—&/Ngf

14,500

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BHEIZEDELEY AV ZRBL T FOTIARTI VT
16,000

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BHHIZADEEY AV ZEL Y FOUA U RTY T
9,000

Notre prix incluant la taxe a la consommation et les frais de service
BHIZT LAX—0H5BEKE. ZAX Y 7ETBRUIRIZBH LEHF FTE W,
SHUTIT—T 4 RB LGRS EENTB £ T,

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

Menu Dégustation
Apéritif
TRYVT AT

Ormeau en gelée
TIEDY a LT

Crabe de“ZUWAI et chou-fleur a [étouffée , sauce
émulsion de beurre noisette
RARIAH=EHVT7F79—D vy 7 T—Ne /JTEY D
ZIalvayv

Terrine de choux frisé aux truffes et foie gras
FIVAVEFXRY, 74777, BNV 2707 Y—X

Pot-au feu de sanglier
A)TTDRET

KUE” & la dugleré

JIDT 7L L

Chevreuil réti, sauce grand veneur
TVHEDU—RA L V—=RTFUTX—)

Glace au ile de “KIKAI"
HERETA R

‘Surprise’d’ opera
ARIFDT anTY—X

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

19,500

La sélection du sommelier pour un accord parfait avec les mets.
BEHIZAEDEEY LAV ZEBL I FOIUARTY VT

11,000



