MENU CARTE

Amuse-bouche, starter, fish or meat, dessert
73 a—RA, BEAHO2M<ARE 1O, QEE U3 AR 10>, 79— h
¥ 18,000

Amuse-bouche, starter, fish, meat, dessert
7a—RA, BEHOIM<AGEELM, FEE1I, AR LIL>, 79— T

SIGNATURE ¥ 22,000

Our chef suggests

his menu based on perfect seasonal products s
perfe P STARTER- Al 3¢
Amuse-bouche, four dishes and a dessert
TN _ Lightly cooked botan ebi, cauliflower and gold caviar (suppl. +¥2,500)
v N — A = . .
- 72?"? # jL . B KkEANTEARZ e ) T7TU—LT—L REp T
TIa—X, 40, TH¥—F i : i
Two way matsutake, aubergine velouté and citrus (suppl. +¥1,500)
MEOZ7 Yy he~v—<VL K JTOTNV—T TFALDKRLy T
¥ 35,000 Refreshed Cookpot of winter vegetables, deliacte daikon gelée
AWEOBM T v 7Ry b KIBOEY —
Pearly sea scallop, pumpkin au gratin, smoked bacon cream
RETHOF IV NE—=F oI DRF YOI T7FH NX—arDy VY —5h
Amuse-bouche

TRa—AT—Va FISH AND CRUSTACEAN -« £}

Seared gilt-head bream from Akasi, lys root and baby squid, shungiku broth
Refreshed Cookpot of winter vegetables, deliacte daikon gelée HAERMAO R DOIREBEOY T — FHOE DI

AWEOHBM Y v 7Ry b KIBOEY — Monkfish ‘a la Dieppoise’
el DT 4 AR T — X A—)VHEIRZT
Pearly sea scallop, pumpkin au gratin, smoked bacon cream Lobster and cep fricassée, herb pasta, homardine sauce (suppl. +¥2,500)
RETRADF IV NE—=F oY ARF YOI TFF R=2rDr ) —h A= M Ly TEOBOKIAL N—T DRRY
MEAT « P
Roasted pork from Meishanton, grilled lettuce, cooking jus
BRESGOMIKOn T 4 B I XEDT VT TVaDY—R

Seared fillet of duck, seasonal garnish and persimmon, Port sauce

Lobster and cep fricassée, herb pasta, homardine sauce
F~—NME Ly THOBNEIAR N—T D/NAH

Pan-seared Wagyu beef from Kumamoto, leeks and confit potatoes Wl B BT D EE LA AL MEO Y —2
REAREFEREMEDORU L KoLty HAEDaL 7 4 Pan-seared Wagyu beef from Kumamoto, leeks and confit potatoes (suppl. +¥2,500)

FEAREFEREMFDRIY L Ry HAEDaAL T 4

CHEESE « F—X
Your choice from dessert menu Our selection cheeses suppl. by slice ¥ 1,000
FP RO A= 2D E OB A F—AX LTy Selection ¥ 3,500 (4pc)

DESSERT « 7% — |
Chocolate from Alain Ducasse Manufacture in Tokyo and apple Camélia
JevaaTg T I eTahA HRTE Ovaaszt)ryaohr)y
Roasted figs, vin jaune cream, fig tree leaf ice cream
AFVrous 4 Uyl - Va—XDIV—h AFTIDEDT A A

Rum baba like in Monte-Carlo
Net prices included taxes, supplement of 12% for service. VAN SR NI SN =4 : 1
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SIGNATURE
BEES

B, EXMUE. fH=
Amuse-bouche, quatre mets et un dessert

¥ 35,000

Amuse-bouche

ZFRRLCER. BF MR&K
Cookpot de légumes d’hiver rafraichi, fine gelée de radis daikon

PREN. hhrlEE. SRIbhE

Noix de Saint-Jacques nacrée, potiron gratiné, créme de lard fumé

KEFSHHERE, BEE=

Fricassée de homard et cépes, pates aux herbes, délicate homardine

REAEIREFFRIG, BoBEDRE R

Boeuf Wagyu de Kumamoto poélé, poireaux et pommes de terre confites

P MEH R R P —IE

Dessert au choix a la carte

MENU CARTE

BIZK. BIEMIER (RiER—E+&arEsmsE—E) .

Amuse Bouche, entrée, poisson ou viande, dessert
¥ 18,000

=1
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B, Bit=iExR (F—E+anE—E+mRiE—E) | Hx

Amuse-bouche, entrée, poisson, viande, dessert
¥ 22,000

ENTREE - fif3Z

LIIERIHLFIER, S S BEFE (F + ¥ 2,500)
Botan ebi a peine cuite, chou-fleur et caviar gold
MWEXATZSIERE fiFR% ST 6Fm+ ¥ 1500)
Matsutake frits et en marmelade, velouté d'aubergine et agrumes
ZFRERRAW. HE MRIK
Cookpot de légumes d’hiver rafraichi, fine gelée de radis daikon
IR, WhiHrR/EE. 15RYHE

Noix de Saint-Jacques nacrée, potiron gratiné, creme de lard fumé

POISSON ET CRUSTACE - fa B} 3

BAOES. ABaRSHMaertH. sirEdEmaanNeEn
Daurade de Akasi dorée, racine de lys et calamars, fumet au shungiku
BReERBINHE. BUXX

Lotte a la dieppoise

WAFSHTEBM, BESEEREE R+ ¥2,500)

Fricassée de homard et cépes, pates aux herbes, délicate homardine

VIANDE « P}

RIEBEFREIDBULIEES, KERE, RiTE

Cochon de Meishanton r6ti, laitue grillée, vrai jus

1BH. REESBESHY, KBS

Filet de canard doré, garniture de saison et kaki, sauce au Porto

REARETREMFRIG], BCBSDIOZHET (50 + ¥ 2500)

Boeuf Wagyu de Kumamoto poélé, poireaux et pommes de terre confites

CHEESE - %

BT E

Notre sélection de fromages

DESSERT - i

155 R RIIZRTE

Camélia au chocolat de la Manufacture Alain Ducasse a Tokyo et pomme
TR EEIH  TARMIIGERR

Figues roties, créme au vin jaune, glace aux feuilles de figuier

S RSXECHREE

Baba au rhum comme a Monte-Carlo

IAERHEES (4%h) ¥ 3,500
BZI—kH ¥ 1,000



