MENU

5 PLATS

ENTREE, ENTREE DU JOUR, POISSON, VIANDE ET DESSERT

@ppelizer, @ppelizer of the Day, Seafood, Mleat Dich and Dessert
A3, A H ORIBE, FUBHEL, A, 7 —h

¥17,500

4 PLATS

ENTREE, POISSON, VIANDE ET DESSERT

@ppetises, Seafood, Meat Dich and Deasent
HIE., AU, ORHER, 7 —h

¥ 14,000

3 PLATS XEABREA=A—LEE TV EEET

ENTREE, PLAT ET DESSERT
I AT Aoy 2, T —h

¥11,000
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ENTREE : Bi3€

HOMARD EN GELEE DE CITRONNELLE
CELERI ET POMME MOUTARDES, "BULLES” DE CHAMPAGNE

Fe—NWFEE RV NEFELY 2L
TS T LM LRI~ AF—R L DIEEIRZ T
POISSONS : £kl

SHIMAAJI CONTISE DE WASABI FRAIS AU FEU DE BOIS
AUBERGINE AU VERT, BEURRE DE SARDINES ET ANCHOIS

Charcoal Grifled SW Q(faol’c with Freoh Wasabi
Sreen Oggplant with @nchody Bulter

BIBO B SEE LA 3% DT
GHCYD T T T Fat S —

AMADAI SUR SES ECAILLES CROUSTILLANTES, HERBE POTAGERE ET MOELLE

SW WA'/WL (D/Wam 80(]/86, szeaf %OA’L@ @Kﬂdm@, M g)o/lﬁa/{'o 1/2 +¥2.800

1/1 +¥5.600
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VIANDES : l¥}#

RIS DE VEAU MEUNIERE AU VIN JAUNE
CHAMPIGNONS SAUVAGES ET SOBA

JeR e —DAL=T)b Ty Par IO KIRELHER

éunr POELEE \
BETTERAVES LAQUEES AU BEURRE FUME

VINAIGREES ET MOUSSEUSES

Beef with Beetroot and Smoked Bulter
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172 +¥6,000

Domeatic Beef Filet with Beotroot and Omoked Puller 171 +¥ 11,000
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DESSERT : 7 #—F

DOUCE AMERTUNE DU PAMPLEMOUSSE
JIVARA LACTE CREMEUX
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