Découverte

Mousseline légere de mais, gelée de consommé, en robe des champs rotis,
parfum de basilic et fruits de la passion
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Noix de St-Jacques et crevettes « Satsuma-Amaebi » poélées,moules,
coulis de courgette, écume de jus de coquillage au safran, parfumés a l'essence d'aneth
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Bar sauvage roti, étuvée d'asperges vertes au parmesan et leur coulis,
sauce champagne a l'orange, accentuée de caviar de truite et citron caviar.
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Poitrine de canard de Kishu rotie, purée de betterave aux griottes,
sauce au vin rouge, salade d'endives aux myrtilles, points de coulis d'abricot
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Combinaison de mangue de Miyazaki et de fruit de la passion,
ceufs a la neige, son sorbet, croustillant au chocolat blanc et deux sauces
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Mignardises et Café
INEF&I——

16,000 (%8 19,360)

Menu servi pour I'en de la table
T—TNIEIZAUA =2 — % BB U230
Guests at the same table are kindly requested to choose the same set menu

FEERBEICIE. - 2R 10% L HEBL 10% A EENTEY T
Taxes (10%) et Service (10%) non compris A& HEBL 10% - 4 — v 2k 10%  Tax(10%)and service(10%) not included



Gastronomique

Mousseline 1égere de mais, gelée de consommé, en robe des champs r6tis,
parfum de basilic et fruits de la passion
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Noix de St-Jacques et crevettes « Satsuma-Amaebi » poélées,moules,
coulis de courgette, écume de jus de coquillage au safran, parfumés a I'essence d'aneth
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Homard bleu saisi, étuvée de légumes de saison, sauce vin jaune
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Filet de beeuf japonais rdti, sauce au vin rouge au parfum de romarin, asperge blanche,
piment de Fushimi, champignon « Daikoku Shimeji », salade de Konatsu et endive
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Fraicheur de sorbet mangue-passion, granité d'ananas au citron vert, accompagnés de fruits frais
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Composition de cerises noires et giteau au chocolat, glace a la vanille,
espuma de fromage blanc et tuile au chocolat, coulis de framboise
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Mignardises et Café
INEF&I——

20,000 (#%8 24,200)
Menu servi pour I'en de la table
F—TNTLIZAUA= 2 — & SEOE I

Guests at the same table are kindly requested to choose the same set menu
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Taxes (10%) et Service (10%) non compris A& HEBL 10% - 4 — v 2k 10%  Tax(10%)and service(10%) not included



Degustation * SR PRINRE *

Mousseline légere de mais, gelée de consommé, en robe des champs rotis,
parfum de basilic et fruits de la passion
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Escalope de truite rouge légerement fumée, coulis de courgettes, caviar osciétre, sauce au champagne
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Cuisse de volaille « Tamba Kurodori » et anguille en meuniére, consommé aux truffes noires au parfum de foie gras,
risotto aux cing céréales, aubergine « Mizunasu » frite
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Homard bleu saisi, étuvée de 1égumes de saison, sauce vin jaune
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Filet de Beeuf « Kuroge Wagyu » rdti, sauce au vin rouge au parfum de romarin, asperge blanche, piment de Fushimi,
champignon « Daikoku Shimeji », salade de Konatsu et endive
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Fraicheur de sorbet mangue-passion, granité d'ananas au citron vert, accompagnés de fruits frais
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Composition de cerises noires et giteau au chocolat, glace a la vanille,
espuma de fromage blanc et tuile au chocolat, coulis de framboise
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Mignardises et Café
INEF&I—L—

30,000 (#:#8 36,300)
Menu servi pour I'en de la table
F—TNZLIZFAIC A a—aEEU XN
Guests at the same table are kindly requested to choose the same set menu

FEERBEICIE. - 2R 10% L HEBL 10% A EENTEY T
Taxes (10%) et Service (10%) non compris A& HEBL 10% - 4 — v 2k 10%  Tax(10%)and service(10%) not included



