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A la carte
HiSEEA—7

ENTREES ET SOUPE

HRBEEZEOIYRETSVAELIY T bSFYET ¥9,500
FREOY 2L EEBERNOI Y —A
Crevettes Botan Marinées et Caviar Osciétre Francais
Gelée de Crustacés et Créeme d’Oursin
VITHHAE—-DAXRYYUT
Chef Shinichi Ikeda Signature Dish-Spécialité du Chef Shinichi Ikeda

AAYFY—FrDaAVIA4 IV bSFYET 7,800
TXAADL—AV—XEFTEEDYal
Saumon d'Ecosse Confit, Caviar Osci¢tre Francais

Mousseline de Fenouil et Gelée au Sudachi

TSVAEY-FUF—LIZAANVIDOTLE 7,200
BN “TIVF=—avE"

Ris de Veau de France et Escargots Braisés a la Bourguignonne

TSVASVREIAIITSOLA—A&Y VITWTRITT 7,800
HEDVIINEYFEVRAKODI SV TP L ELEEIT
Pomme de Mousse de Foie Gras des Landes

Sorbet de Pommes Kégyoku et Crumble Salé a la Cannelle

BWEDSKERTISVAE YT bSFYETEZ 12,000 ~
AVFARAY M EHFATA0g~)
“ Etincelant comme un Bijou Noir ”

Caviar Osciétre Francais et ses Condiments

FEMA4 T LT TZBRIEIIELS A Trar Y X 4,200

Double Consommé de Beeuf Wagyu Premium aux Reflets Ambrés

FORB I BB — AR 5% mENTEYET,

The price includes consumption tax and 15% service charge.




R

POISSON
A PIAVHADYT— AHAIDIBAZXFERZT NATEAY —A ¥7,800

Filet de Cohana Sauté, Cromesquis a [ Encre de Seiche

Sauce Facon Basquaise

TOWELNIIEDOLA—AZBEOEZEERAELEOT L E 8,800
M aZO&ED BIA VY —ALTTIEY PY—2
Filet de Turbot Sauvage Braisé, Parfumé a la Truffe et Enveloppé d'une

Mousse de Saint-Jacques et de Crabe Zuwai Duo de Sauces Vin blanc et Vermouth

A—pyNREFAT—ILTI— 9,800
M)aTZeTF A LA—IRYN—DEFEDS “TILI =" £
Homard Bleu d'Europe

Sauce Thermidor a Ma Facon, Parfumée a la Truffe et au Poivre de Timur

AR
VIANDE
TSVRAERROD—ZA N BYILIEY — R ¥9,800

RYT =V RYNR—FARDOEERND IV T 4 LKERERZT
Poitrine de Pigeonneau Roétie et Sauce Fagon Salmis

Ses Cuisses Confites Parfumées aux Baies Ma Khaen

YRV OEDZEOETZBREOU—A MIAYADY = 8,500
REEEFYANYDOTLE
Filet de Chevreuil d'Hokkaido Roti aux Arémes de Sapan, Sauce au Cassis

Chou Rouge Braisé et Légumes Racines du Moment

EELHMFY—uA VORERE D BE 8,900
EED A > T EFIFERRT A VY -2 (OHRERZT
Aloyau de Beeuf “Akaushi” de Kumamoto Grillé au Charbon de Bois accompagné

de Légumes de Saison, Sauce Douce Vin Rouge Japonais

BEREEMENME" 7 4 LOBEERK D 5 15,500
EEYA Y ThETFEFERRVA VY — A AOHRERLT
Filet de Beeuf “Wao” de Kumamoto Grillé au Charbon de Bois accompagné

de Légumes de Saison, Sauce Douce Vin Rouge Japonais

FORB I BB — AR 5% mENTEYET,

The price includes consumption tax and 15% service charge.




F—XEFHF— b
FROMAGES ET DESSERT

FoATVIV XD BHESBF—IX2BERSLEZIV ¥3,500

Farandole de Fromages au choix

ANRAAEHFY T —HZMEREFaaL—FDOTU—X 3,500
BROWRELT—EY RDT TR
Terrine de Figues et de Chocolat Aromatisée d'Epices et de Syrah

Fruits Rouges et Glace aux Amandes

ERDOL—AENZEFI70OF Y ETHEILT 3,200
SVINEDYTLERDPDRBHEDOIVT A AV b
Mousse de Poire, Caviar de Rose et de Grenade

Sablés a la Menthe et Condiment a 1'Acidulé Rafraichissant

BHOZ L —FYa¥y b2akLDd) 4,800
Crépe Suzette (pour 2 personnes) (14ak%)
ZHOTIN—YVa b L (28k&D) 4,800
Jubilé aux fruits de saison (pour 2 personnes) (1880)

FH—rDADTH LR TEIE 72 TEYE T,
Please refrain from ordering dessert only.

A2 —RBEEICRIGERITEVET,

Menus are subject to change.
BMZEBTUVNF—DH2BEMIDOP LD ATy TITBHLAIF S,

Should you have any food allergies or special dietary restrictions, please notify us beforehand.

FoRBHEE BB — AR 5% R ENTEYF T,

The price includes consumption tax and 15% service charge.






