Menu Trente et Un
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Amuse-Bouche Gourmand

BRIOBHLA

Petite Hors-d'ceuvre

INSIRRTZR

Mariné de Saumon Mi-Cuit et (Euf Mimosa,Gelée de Poisson et Purée de Vert

RVRUcH —E2 DI F 2 LRIE, 3T FAADITFHEMNT

Poisson Poélé,sur Ragotit de Asperges et Condiments,Sauce Beurre Blanc au Coquillages
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Filet de Porc en Crotite de Bacon,Jus au Kinome
B74VROR—EE ROFEDEFDHY2Y—R
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Parmentier de Beeuf Braisé

BFZNWIERRT MWDK IAL BIRBDI N T 4L
KEEARICEBELRVET (m—2 ¥2,000 (£2,200). 741 ¥3,000 (¥3,300) &)

~ Madeleine Tiéde au Miel J
Mo T T UKL —X
Fondant au Chocolat et Cardamome Coeur Coulant,Glace Infusion Café et Cardamome
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Savarin de Agrumes,Glace d’Earl Gray
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Cafés ou Thés

a—b— Fid fE

¥6,200(¥6,820)
vavzeLrs b 3fE  ¥9,700(¥10,670)




Menu Déjeuner
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Amuse-Bouche Gourmand

FRIOBKLA

Petite Hors-d'ceuvre

INSIZRTZR

Mariné de Saumon Mi-Cuit et (Euf Mimosa,Gelée de Poisson et Purée de Vert

RVRUIcY—EL DI F 2L RIE, 752 FAADITFHIT

(~  Poisson Poélé,sur Ragoiit de Asperges et Condiments,Sauce Beurre Blanc au Coquillages ™
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Frix
Filet de Porc en Crofite de Bacon,Jus au Kinome
B7AVHRDR—2 8E ROFDOHEDV2)—R
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Parmentier de Beeuf Braisé
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XEBBARICEBELRVET (m—2 ¥2,000 (£2,200), 7L ¥3,000 (¥3,300) 30

- Madeleine Tiede au Miel /
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Fondant au Chocolat et Cardamome Coeur Coulant,Glace Infusion Café et Cardamome
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Savarin de Agrumes,Glace d’Earl Gray
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Cafés ou Thés

a—b— Fiik KA

¥5,200(¥5,720)
vayzwLrs husv 25| ¥7,700(¥8,470)
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