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Dinner courses
Spring 2025
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Reservations by the day before are required.
Reservations will be accepted starting one month before.
You must order the main course at the time of reservation .
The prices are per person (including tax).
A service charge will be added to the quoted price.
A cancellation charge is made if you cancel your reservation on the reserved day.
Please do not hesitate to tell us if you have any food allergies.
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(A) ¥17,000
Amuse-bouche
%

Entrée du jour (2 assiettes)
%



<Lgibier>
R6ti de marcassin sauce Bercy

*

Dessert
%k

Café

(B ¥18000
Amuse-bouche
%k

Entrée du jour (2 assiettes)
%

Ro6ti de pigeon au thym et confit d’echalotes au vin rouge
%

Dessert
%k

Café

(C) ¥19,000
Amuse-bouche
%k

Entrée du jour (2 assiettes)
%

Pintade a la créme et au vin jaune , aux morilles
%

Dessert
%k

Café

(D) ¥19,000
Amuse-bouche
%k

Entrée du jour (2 assiettes)
*

Poisson du jour
*

Dessert
%k

Café

(E) ¥20,000
Amuse-bouche
%k

Entrée du jour (2 assiettes)
*

Queue de boeuf au vin rouge (bceuf japonais)
*

Dessert
%k

Café

(F) ¥20,000

Amuse-bouche
%k



Entrée du jour (2 assiettes)
%

Filet de boeuf “Wellington” (boeuf japonais)
%k

Dessert
%k

Café

(G) ¥20,000

Amuse-bouche
%

Entrée du jour (2 assiettes )
%
Réti d’agneau de SISTERON
%
Dessert
%
Café

(H) ¥22,000

Amuse-bouche
%k
Entrée du jour (2 assiettes)
%k
Filet de KUROGE WAGYU “YONEZAWA” femelle a4 1a madére
%k

Dessert
%k

Café

(I) Chefs Suggestion
¥23,000~

Amuse-bouche variés , 2 Entrées , Plat de poisson , Plat de viande , Dessert et Café



