MENU SIGNATURE

Notre chef vous propose de découvrir
son menu composé des meilleurs produits de la saison
Amuse-bouche, quatre mets et un dessert
VIAXTF = A= a—
TIa—X, 40, TH—F

¥ 35,000

Amuse-bouche
TIa—RX+T—a

Shima aji a peine cuit, creme |égére et caviar gold
MO LVWKANL BN Y — A T— L REep T

Matsutake frits et en marmelade, velouté d'aubergine et agrumes
MEOZ7 Yy he~—<VL K HifrOTNV—T TFALDKRLy T

Homard au naturel, betteraves fondantes, délicate homardine

TN—F =D Tyt =Y DTy Fv— T —X

Viande au choix a la carte
BREHFEDO A = 2= b0 EDBROL 280N

Dessert au choix a la carte
TH =R DA =2 =050 DBRENZEWN

Prix taxes incluses, soumis a 12% supplémentaires pour le service.

A = 2 —DOBUALMEIZ12% OV — AR E THE - LE T

MENU CARTE

Amuse-bouche, entrée, poisson ou viande, dessert

T a—A BEAO2M< HiF LI, fBE U3 AR 1>, 7¥— T

¥ 18,000

Amuse-bouche, entrée, poisson, viande, dessert

72— XA, BHEHOIM<AGFELI, fEE1I, AR LIIL>, 79— T

¥ 22,000

ENTREE - Rif 32
Shima aji a peine cuit, créme légére et caviar gold (suppl. + ¥ 2,500)
MO LWWAKARL BWZ U —LAEtT— L RExy T

Canard et foie gras confit, sucrine et [égumes de saison
bR ET+DV T ITDar7 4 vaZ)—=XLFADYT— KBRS T X

Kegani de Hokkaido effiloché, céleri et fine gelée de pomme
pEEKEOFEOT Ty e Er)DLA—RAELHBOEY —
Matsutake frits et en marmelade, velouté d'aubergine et agrumes (suppl. + ¥ 1,500)
WMEODZ7Y v he~v—~L K WHFOTN—T TFALDKRKLvI T

POISSON ET CRUSTACE - £t i}
Poisson du jour, navets et okahijiki vivement sautés, bouillon fumé
AKAOEAORT L #HLBMHOLE ERELT (30

Yagara cuit au plat, taro mariné croustillant, sucs de cuisson citronnés
KREOFRLNE FELIBEWZRFEOT Y X LEVEKDO Y 2 v 7

Homard au naturel, betteraves fondantes, délicate homardine (suppl.+¥2,500)
TN—F~—=ADI Tyl E=YDT B Fv—T 4 —X

VIANDE « A E}

Cochon de Meishanton r6ti, potiron et cacao, feuilles d'épinard juste tombées
BIRMSGOMILKOr T 4 FE~va O FRH E1F D LA

Boeuf de Kumamoto poélé, beignets de congre et ohba, graines de moutarde (suppl. +¥2,500)
REARPERFORT L HBORFEREDOR=T N LEEYAZ—FDaALTF 1 EL

Agneau de Sisteron doré, courgette, tomates confites et herbes, blettes sautées
TITUA VAR UVEDFEDORLY RyF—=b bvbhar T4 Ty DOV T—

FROMAGE « F— &

Notre sélection de fromages
F—RXkL I var

DESSERT - 7 #'— |
Camélia au chocolat de la Manufacture Alain Ducasse a Tokyo et pomme
e aaT T e TalA WRIE Ovaazlt) raoh Ay
Figues réties, créme au vin jaune, glace aux feuilles de figuier
AFVrORT 4 Uy -Va—XOIU—h AFVIOEDT A A

Baba au rhum comme a Monte-Carlo
NN e F e SH FLUTFHLa

suppl. by slice ¥ 1,000
Selection ¥ 3,500 (4pc)



MENU CARTE

Amuse-bouche, entrée, poisson ou viande, dessert
T a—A BEAO2M< HiF LI, fBE U3 AR 1>, 7¥— T

Amuse-bouche, entrée, poisson, viande, dessert
TR a— A, BAHOIM<AELIL, AL, WEE1M>, 79—k

MENU SIGNATURE

ENTREE « Bij3¢Z

Shima aji a peine cuit, créme légére et caviar gold
MEBORSI LWAKANL BN ) —Abd—L ey BT

Canard et foie gras confit, sucrine et [égumes de saison

Notre chef vous propose de découvrir
son menu composé des meilleurs produits de la saison
Amuse-bouche, quatre mets et un dessert

VIRTF X —A=a— BHLOHNET AV T TDar7 4 val =X LEADYT—ERHEOY T H
TIa—X, 40, 7H¥—F Kegani de Hokkaido effiloché, céleri et fine gelée de pomme

HEEKIEOREOZ 7 srny e ER ) DLA—REHRBEOEY —
Matsutake frits et en marmelade, velouté d’aubergine et agrumes

WEOZ7Uy he~v—<VL F MFOTN—F TFALDRL vy
Amuse-bouche

TIa—A T —a POISSON ET CRUSTACE - fiU 3
Poisson du jour, navets et okahijiki vivement sautés, bouillon fumé
Shima aji a peine cuit, creme |égére et caviar gold AHORRORY L HLBPOLE MRELT A3
IO LWAAN BNWZ Y —Alta— L Ry BT Yagara cuit au plat, taro mariné croustillant, sucs de cuisson citronnés

KEOFRLN DL FIELLLBEWEEEFO~ I . LEVAKDO Y 2 v 7
Homard au naturel, betteraves fondantes, délicate homardine

Matsutake frits et en marmelade, velouté d’aubergine et agrumes TN—F "= DT Tyt =Y DT 4 XY Fv—F 4 —X

WEDOZ7 Vv he~v—~VL K mFOTNL—FT TFALALDKLyI T

VIANDE - P B} EE
Homard au naturel, betteraves fondantes, délicate homardine Cochon de Meishanton réti, potiron et cacao, feuilles d'épinard juste tombées
TN—Fe—NDI T ok E—YDT 4 F Y Fo—TF —3 BIRGS OfgIIRO e T« Bv O HARRE TS LAE

Boeuf de Kumamoto poélé, beignets de congre et ohba, graines de moutarde
REARRPERFORT L HBORFEREDOR=x N LEEYAZ—FDaALT 1 EL
Viande au choix a la carte

Agneau de Sisteron doré, courgette, tomates confites et herbes, blettes sautées
BRBHFEIDA =2 =0 b EDBRUN 2SN

TITUA VA RNBUEDIFED LY AvyF—= v rar T4 Ty DY T—

FROMAGE « F— &

Notre sélection de fromages
Dessert au choix a la carte F—Atv L7 ar

THF—=FDA=2—0nb0E2BRIZEWN e
DESSERT - 7 #— h
Camélia au chocolat de la Manufacture Alain Ducasse a Tokyo et pomme
e aaT T e TalA WRIE Ovaazlt) raoh Ay
Figues réties, créme au vin jaune, glace aux feuilles de figuier
AFVrORT 4 Uy -Va—XOIU—h AFVIOEDT A A

Baba au rhum comme a Monte-Carlo
NN e F e SH FLUTFHLa



SIGNATURE

Our chef suggests
his menu based on perfect seasonal products
Amuse-bouche, four dishes and a dessert
VIXRTF XY —A=a—
TIa—RA, 40, TH¥—h

¥ 35,000

Amuse-bouche
TIa—ReT—a

Lightly cooked shima aji, light cream and gold caviar
MBOSLI LKA BN Y=L d— L KEr ET

Two way matsutake, aubergine velouté and citrus
MEOZ7YV v he~w—<vVL R HFOTNV—FT TALDKRKLy T

Lobster in it natural way, tender beetroots, delicate homardine
TN—d = DI T E=Y DT F U F Y Fe— T — X

Your choice from meat menu
AWEHED A = 22— b5 EDBEUL 7Z& 0

Your choice from dessert menu
TP =R DA =Za2—n50EDBRRIL ZE N

Net prices included taxes, supplement of 12% for service.
A =2 —OBUAMIARIZ12% D — E AR L THEBN 2 LET

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
¥ 22,000

STARTER. Bii3Z

Lightly cooked shima aji, light cream and gold caviar (suppl. +¥2,500)
MEBORSI LWAKANL BN ) —Abd—L ey BT

Duck and confit foie gras, baby gem and seasonal vehetables

Wb bRNET+T T TIDar 74 valZ ) —XVEADOYT—EKEZOY T X
Shredded kegani from Hokkaido, celeriac and delicate apple gelée
ALHEEKEOREOD =7 sy B DLA—RALEKBOEY —

Two way matsutake, aubergine velouté and citrus (suppl. +¥1,500)
WMEODZ7Y v he~v—~L K WHFOTN—T TFALDKRKLvI T

FISH AND CRUSTACEAN - £} F

Fish of the day, quick-sautéed turnips and okahijiki, smoked broth
RKBOfEHORT L #HEBOOLE ERFELI T3

Baked yagara, marinated and crispy taro, lemon cooking jus

KEOFRRLN DL FLLLIBEWEZEFEO~I R LEVRAKO Y 2 v
Lobster in it natural way, tender beetroots, delicate homardine (suppl. +¥2,500)
TN—F~—NDT T =YD TF oK F~v—)LTF —X

MEAT « PR

Roasted pork from Meishanton, pumpkin and cacao, quick-seared spinach leaves
BEBSROMILEO e T 4 BE~vna L Oh AR EIE ) A

Pan-seared beef from Kumamoto, conger and ohba crisps, mustard seeds (suppl. +¥2,500)
REARRPERFORT L WEONRFEREDOR=T N LEEVAF—FDaArT 4EL

Seared lamb from Sisteron, courgettes, sun-dried tomatos and herbs, sautéed Swiss chard
TIVA VA RBUEDFEDRLY RyF—=b v harrg Ty bOYT—

CHEESE « 7—X
Our selection cheeses suppl. by slice ¥ 1,000
F—AtBL g Selection ¥ 3,500 (4pc)

DESSERT - 7 " — |k

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
VA SR VN N b WA= [}



MENU CARTE

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

Amuse-bouche, starter, fish, meat, dessert
TR a— A, BAHOIM<AE LI, LI, AREL1M>, 79—k

SIGNATURE

Our chef suggests STARTER- Fij =%

his menu based on perfect seasonal products Lightly cooked shima aji, light cream and gold caviar

Amuse-bouche, four dishes and a dessert MBORLI LWAANL BWI U —AEd—L R¥r T
VIR TF v — A= a— Duck and confit foie gras, baby gem and seasonal vehetables
TIa—R, 41, FH¥F—F WBbbRE T+ T TDar 74 vaZ J=XLFADYT—EKEROYF X

Shredded kegani from Hokkaido, celeriac and delicate apple gelée

ALHEEKEOREDOD =7 sy B DLA—RALEHKBOEY —

Two way matsutake, aubergine velouté and citrus

WHEDOZ7Y v he~v—~VL R JHFOTNV—FT FALDKRKLy T
Amuse-bouche

FTIa—R+T—a FISH AND CRUSTACEAN -« fa £} 3
Fish of the day, quick-sautéed turnips and okahijiki, smoked broth
Lightly cooked shima aji, light cream and gold caviar AHOMRORV L feBNOLE MEEFLT A3
HBORLE LWAAIL BN Y =LAt d— )L Rey BT Baked yagara, marinated and crispy taro, lemon cooking jus

KEOFRRLNDL FIELLLBEWEZEED~) X LEVEKOY 27

Lobster in it natural way, tender beetroots, delicate homardine
Two way matsutake, aubergine velouté and citrus TN—F = DTF ot =V DT F XY Fv—LF {—X
BEOZY v hev—~vL R JHFOTN—T TALDRLy T

MEAT « P2
Lobster in it natural way, tender beetroots, delicate homardine Roasted pork from Meishanton, pumpkin and cacao, quick-seared spinach leaves
TN—F~—=VDI T vk ©—=YDTF L H L Fv—ILT f—X FWRESGOMIUKEO R T ¢ BB~ wa O AR E1FE D A

Pan-seared beef from Kumamoto, conger and ohba crisps, mustard seeds
REARRPERFORT L WEONRFEREDOR=T N LEEYAF—FDaArT 1EL

Seared lamb from Sisteron, courgettes, sun-dried tomatos and herbs, sautéed Swiss chard
TIUVAVARBUEDFEDORLY RyF—=b v harrg Ty bOYT—

Your choice from meat menu
WEHED A = 22— b5 EDBBEUL 7Z& W

CHEESE « —X

Our selection cheeses

Your choice from dessert menu Fe XL g

TH—FDA =2 =000 E2EBRIEIWN
DESSERT « 7% — |
Chocolate from Alain Ducasse Manufacture in Tokyo and apple Camélia
JevaaTg T I e TahA HRTE Ovaazt)ryaonrA)y
Roasted figs, vin jaune cream, fig tree leaf ice cream
AFVrous 4 Uy - Ta—XDIV—h AFTIDEDT A A

Rum baba like in Monte-Carlo
VA SR VN N ar WA= [}



