MENU CARTE

Amuse-bouche, entrée, poisson ou viande, dessert
TR a2 A BHAO2M<AEE 1L AR X3 R 1>, 79—
¥ 14,000

Amuse-bouche, entrée, poisson, viande, dessert
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MENU SIGNATURE 7= Sy AmF%KE;mjﬁgm WEHEL L IL>, 59—k

Notre chef vous propose de découvrir
son menu composé des meilleurs produits de la saison ENTREE « Hj3%

Amuse-bouche, quatre mets et un dessert Shima aji & peine cuit, créme Iégére et caviar gold (suppl. +¥3,000)

VIAXTF = A= a—
TIa—X, 40, ¥ —Fh

¥ 35,000

WEBOPS LKA By ) —Ar T—L FXy BT

Canard et foie gras confit, sucrine et [égumes de saison
BbbARE T+ T T TDar 74 val ) —=XLEADYT—LKEEOY T X

Kegani de Hokkaido effiloché, céleri et fine gelée de pomme

JHEEEKEORBEOT 7 sy ) DLA—ALHKBOEY —
Matsutake frits et en marmelade, velouté d’aubergine et agrumes (suppl. + ¥2,200)
WMEDZ7 )y hev—vVL R MfOTNV—FT TFALALDORLy T

Amuse-bouche POISSON ET CRUSTACE - £t s} ¥

TiJ%X'j*Vl

Poisson du jour, navets et okahijiki vivement sautés, bouillon fumé
AKHOERORT L #HEBHOLE FEREL T A3

Yagara cuit au plat, taro mariné croustillant, sucs de cuisson citronnés
MO LKA BN U —Abd— L RE¥y T REDORRN L FIEXLBENZEFEOI R LEVEKRDOY 2 v 7

Shima aji a peine cuit, creme |égére et caviar gold

Homard au naturel, betteraves fondantes, délicate homardine (suppl. + ¥ 3,000)
. . ) TN—F<=—= VDT Tt E—=VDT L H F—)LT 4 —X
Matsutake frits et en marmelade, velouté d'aubergine et agrumes

Cochon de Meishanton r6ti, potiron et cacao, feuilles d'épinard juste tombées
BEBSROMILIEO e T 4 FEvn L Oh AR EIE ) A

Boeuf de Kumamoto poélé, beignets de congre et ohba, graines de moutarde (suppl. + ¥3,000)
FEARRPERFORT L WEDNRTFEREOR=T L LELYAF—FOarsT 1€

Homard au naturel, betteraves fondantes, délicate homardine
TN—F =D Tyt =Y DTy Fv— T —X

. s Agneau de Sisteron doré, courgette, tomates confites et herbes, blettes sautées
Viande au choix a la carte S5 A v A R VEDEED L Ry Lhwhav T Tl DT
. ~ sV VX = 4 T
BRBHED A = 2 — 1 b L DBEUL 2 EN -

FROMAGE « 7—X
Notre sélection de fromages suppl. by slice ¥ 1,000
F—Atk LI g Selection ¥ 3,500 (4pc)
Dessert au choix a la carte
TH—PDA=2 =L EOBRPEEN DESSERT - 7 " — |k

Camélia au chocolat de la Manufacture Alain Ducasse a Tokyo et pomme
e aaTg T T T alA WRILE Ovyaasz bt ranoh Ay
Figues réties, créme au vin jaune, glace aux feuilles de figuier
AFVIrOuT 4 Tyr e Va—XOIV—h AFTITDEDT A A
Baba au rhum comme a Monte-Carlo

NN G e T BT B

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

Notre chef vous propose de découvrir
son menu composé des meilleurs produits de la saison
Amuse-bouche, quatre mets et un dessert
VIXRF XY —A=a—
TIa—X, 40, 7H—F

MENU CARTE

Amuse Bouche, entrée, poisson ou viande, dessert
TR a2 A BHAO2M<AEE 1L AR X3 R 1>, 79—

Amuse-bouche, entrée, poisson, viande, dessert
7Ia—X, BHHOIM<ATFI, FHETI, ARE1M>, 79—k

ENTREE - fif3Z

Shima aji a peine cuit, creme Iégére et caviar gold
B DL E LUVWKANL BN ) — A d— /L Ry BT

Canard et foie gras confit, sucrine et [égumes de saison
BbbARE T+ T T TDar 74 val ) —=XLEADYT—LKEEOY T X

Kegani de Hokkaido effiloché, céleri et fine gelée de pomme

JHEEEKEORBEOT 7 sy ) DLA—ALHKBOEY —
Matsutake frits et en marmelade, velouté d’aubergine et agrumes
MEOZ7Y v he~v—~vVL R HiFOTNV—FT TALDRLyT T
Amuse-bouche -
PR ae R Tea POISSON ET CRUSTACE - £ E} B
Poisson du jour, navets et okahijiki vivement sautés, bouillon fumé
AKHOERORT L #HEBHOLE FEREL T A3
Yagara cuit au plat, taro mariné croustillant, sucs de cuisson citronnés
REDOFRRPNS FELIBEWEREDO- I X LEVEKOY 2 v
Homard au naturel, betteraves fondantes, délicate homardine
TN—F~v—=NDT Ty ©=YDT X Fv—/T f—X

Shima aji a peine cuit, creme |égére et caviar gold
MEORS LWAKARL BWI J—Abd— )L Ry BT

Matsutake frits et en marmelade, velouté d'aubergine et agrumes
WMEDOZ7 Yy he<w—<VL R WFOTNV—T TFALDRLy T .
VIANDE - A £}EE

Cochon de Meishanton r6ti, potiron et cacao, feuilles d'épinard juste tombées
BREYSEOMILUEO T ¢ BE~a O B A RS 1E 9 LA

Boeuf de Kumamoto poélé, beignets de congre et ohba, graines de moutarde
REARIFERFEDRT L HEBEORTEREDOR=x N LELYAZ— RO LT 4EY

Viande au choix a la carte Agneau de Sisteron doré, courgette, tomates confites et herbes, blettes sautées
BHEHFLO A =2 —n b0 L OBBERL ZE 1 TIUATVARNBUEDFEDRLY AyF—=b v harrg Ty bDYT—

Homard au naturel, betteraves fondantes, délicate homardine
TN—F~—NDT Tyt E=YDT L H F~v—)LT =X

FROMAGE « 7—X

Notre sélection de fromages

o F—XvL T g
Dessert au choix a la carte

— c\—_ = - \‘E N :“ — ~
Camélia au chocolat de la Manufacture Alain Ducasse a Tokyo et pomme
JoevaaT T I eTahA KRLE Ovaazt)raohA)y
Figues réties, créme au vin jaune, glace aux feuilles de figuier
AFVrous 4 Uyl - Ta—XDIV—h AFTIDEDT A A
Baba au rhum comme a Monte-Carlo
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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

7R a— A BHAO2M<ATEE 1L ARE ST AR 10>, 75—k

¥ 14,000

Amuse-bouche, starter, fish, meat, dessert

7 a— A, BHHOIM<ATEETIL, AR 1TIL, PRI >, 79—

¥ 20,000

STARTER-. Bii3%

Lightly cooked shima aji, light cream and gold caviar (suppl. +¥3,000)
S DL E LUVWAKANL BN ) — L d— /L Ry BT

Duck and confit foie gras, baby gem and seasonal vehetables
BLbbARE T+ T T T0ar 74 val ) —=XLEADYT—LKEEOY T X
Shredded kegani from Hokkaido, celeriac and delicate apple gelée
LFEEKEORBEOT 7 sy ) DLA—ALHKBOEY —

Two way matsutake, aubergine velouté and citrus (suppl. + ¥2,200)
MEOZY v he~v—~vL R HiFOTNV—FT TALDRLyT T

FISH AND CRUSTACEAN -« f Bl B

Fish of the day, quick-sautéed turnips and okahijiki, smoked broth
AKHOFRORT L HLBHOLE HERELT (3

Baked yagara, marinated and crispy taro, lemon cooking jus

REDOFRNRD HFELIBEWZEFOS IR LEVERKO Y 2 v 7
Lobster in it natural way, tender beetroots, delicate homardine (suppl. +¥3,000)
TN—F~—=NDI T vk ©—=VDT X =T f—X

MEAT « PR

Roasted pork from Meishanton, pumpkin and cacao, quick-seared spinach leaves
BHRES OMIURO v T ¢ B~ v DA A AR L 1F D AR

Pan-seared beef from Kumamoto, conger and ohba crisps, mustard seeds (suppl. + ¥3,000)
REARBEPERFEOFRT L HBONRTEREOR=D Mo LELVAX— RO T 4 EY

Seared lamb from Sisteron, courgettes, sun-dried tomatos and herbs, sautéed Swiss chard
TITUARA VA RNOUVEDIFED KLY AyF—=tL v bharryg Ty bOYT—

CHEESE « #—X

Our selection cheeses

suppl. by slice ¥ 1,000

F—XkvL g Selection ¥ 3,500 (4pc)

DESSERT « & % — k

Chocolate from Alain Ducasse Manufacture in Tokyo and apple Camélia
e aag T T eTallA HELE Oyaazt)ranohA)y

Roasted figs, vin jaune cream, fig tree leaf ice cream
AFTrouT 4 Uyl Ta—XDIV—h AFTIDEDTA A

Rum baba like in Monte-Carlo
NN e e TN EVT 1L e A



MENU CARTE

Amuse-bouche, starter, fish or meat, dessert
TR a2 X BHAO2M<AEE 1L AR X3 R 1>, 79—

Amuse-bouche, starter, fish, meat, dessert
7R a— A, BHHOIM<ATEETIL, FRHEE1TIL, PRI >, 77—

SIGNATURE
/. ks
Our chef suggests STARTER- HIl>k
his menu based on perfect seasonal products Lightly cooked shima aji, light cream and gold caviar
Amuse-bouche, four dishes and a dessert MBOLI LKA NI ) — A T— L FEy ey
U RF v — A= a— Duck and confit foie gras, baby gem and seasonal vehetables

BHbRETHIITTDarT 4 val Y=L FADYT— BV T4

Shredded kegani from Hokkaido, celeriac and delicate apple gelée
JHEEEKEORBEOT 7 sy ) DLA—ALHKBOEY —

TIa—X, 41, FH— b

Two way matsutake, aubergine velouté and citrus
WMEDZ7 )y hev—vVL R MfOTNV—FT TFALALDORLy T
Amuse-bouche
TIa—ReT—a

FISH AND CRUSTACEAN -« f Bl B

Fish of the day, quick-sautéed turnips and okahijiki, smoked broth
KHOEFRORT L HLBHOLE HERELT (3

Baked yagara, marinated and crispy taro, lemon cooking jus
REDOFRND HFELIBEWZEFOS IR LEVERKOY 2 v 7
Lobster in it natural way, tender beetroots, delicate homardine

Two way matsutake, aubergine velouté and citrus TN —=NDT Tyl BE=YDT 2 H 2 F—LT 4 —X

WHEOZ7Y v he~v—~VL R HTOTNV—T FALDKRKLy T .
MEAT « AL B

Roasted pork from Meishanton, pumpkin and cacao, quick-seared spinach leaves
BHRES OMIURO v T ¢ SR~ v DA AR L 1F D AR

Pan-seared beef from Kumamoto, conger and ohba crisps, mustard seeds
REARPERFORT L HBORTFEREDOR=T N LEEYAZ—FDaA LT 1 EL

Lightly cooked shima aji, light cream and gold caviar
ORI LVVKAIL BN ) — LA dT— L Ry BT

Lobster in it natural way, tender beetroots, delicate homardine
TN—F~— VDT T ¥ ©=Y DT} H Yy Fv—LT f—R

Your choice from meat menu Seared lamb from Sisteron, courgettes, sun-dried tomatos and herbs, sautéed Swiss chard
WEHED A =2 = b O E DBRNL Z& W TR VA NBYEDFEDRNLY AyF—=t v barry Ty bbDYT—
CHEESE « F—X
Our selection cheeses
Your choice from dessert menu F—XkvL g

TH—=FDA=Z2—=nE50EOBRUN 23N e
DESSERT« 7 #— |k

Chocolate from Alain Ducasse Manufacture in Tokyo and apple Camélia
e aaTg T T eTalA HELE Oyaaz bt ranohA)y

Roasted figs, vin jaune cream, fig tree leaf ice cream
AFTrouT 4 Uyl Ta—XDIV—h AFTIDEDTA A

Rum baba like in Monte-Carlo
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