SIGNATURE

FRENCH INSPIRED DINING

MENV CINQ

Le menu pour célébrer notre 5éme anniversaire
PH3E b JE AR LR A= 2 —
Our 5th year celebration menu

Carpaccio de thon 2 la nigoise, coulis de poivron rouge et feuilles de roquette au basilic
wigERE~ 7 B R DNy Fa NTVH Dy =) —tulr b3
Marinated tuna carpaccio with bell pepper cream and basil flavored wild rucola

Noix de Saint-Jacques toastées, navets étuvés a la vanille et citron confit aux noix
W D/ %o TN HORT L N=FBIROHELL EL D 2L
Toasted scallops and stewed vanilla turnips with candied lemon and walnut condiment

Filet de sabre cuit a la vapeur, matelote de haricots verts et aoyagis, caviar Crystal
KIRRDT TV 77—V SRVAT AEHEMD~ ek JYAZ X ET 2T
Steamed blade fish with haricot vert and shellfish ragout, Crystal caviar

Carré de veau poélé, gnocchi de potiron et trévise en aigre-douce, jus parfumé a ’espresso
FEBRAORTL NELeDO=ayF LB VT4 AT LY a—b—0FLHYa
Roasted veal rack with pumpkin gnocchi and sweet sour radicchio, espresso scented gravy

Ananas caramélisé au coriandre, sorbet a la noix de coco et sabayon au vieux rhum
Fr TR B U ATy TN eamtyy DY~ ZAFEOY (23
Sautéed pineapple pifiacolada style

Café, thé ou infusion
Mignardises
a—b— AR N—T T —
TTAT =)V
Freshly brewed coffee, tea or herbal infusion
Petits fours

Our sommelier will take you on a sampling wine tour to our exclusive private wine cellar
where you will be able to taste and select your favourite wines.

Dinner

The selection features fine wines highly rated by Robert Parker such as Puligny Montrachet and Chateau Lagrange.

IOA=2—HBENNEEET LY LI IVT AT =~ T RANSETCNEEET
FLCTTRIA L DY TN EN A H DU A % ST BB G DE TRIEBOWIEITET

LI a U Bal=m— FrFyix , xh— T35 00l Fus—he = — RIZ I E<EHiS =T A

25,000

Incluant les vins selectionnés par vos soins
ZHLOEMEIIE 3 DT TATA U PNEEFNTOET
Including your personally selected wines

Tous les prix sont en Yen Japonais et incluent 5% de taxes mais 10% de service ne sont pas compris.
ERRE R AR TOZRRMEE (I LA A TSR T, BINR10%OF —E 2AE RLZIT 77,

All prices are in Japanese Yen inclusive of 5% consumption tax and subject to 10% service charge.
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SIGNATURE

FRENCH INSPIRED DINING

MENU MOMENT

Velouté glacé d’avocat, blanc-manger d’oursin
et macédoine de coquillages au safran
TRIROWTIZNT N—TFT BEFOT T~ Y= O~ R —X
Chilled avocado veloute with sea urchin blanc-manger
and saffron scented shellfish composition

Galette de céréales au crabe et copeaux de parmesan,
sauce béarnaise a ’huile d’olive
YT NERTAT =Dy s = ANT e R— A
Multigrain tart with crabmeat and shaved Parmesan
olive oil béarnaise

Trongon de bar en crotite d’anchois et thym,
aubergine compotée et sabayon a I’ail doux
ARX QT o F ALV TAMEE i - DA R — =0 =7 DY /AT
Anchovy and thyme crusted sea bass with mashed eggplant
and sweet garlic sabayon

Selle d’agneau rétie au four, crique de pomme de terre
aux oignons et edamames étuvés au bacon
TLYRNADR—AN DX HATLERDOH Ly b LG DTTF 2
Oven baked lamb saddle with onion flavored potato cake
and bacon stewed edamame peas

Barre chocolat Manjari a la mire, glace au thé Earl Grey
et dressing au vinaigre balsamique
RVRVET Ty N —=DaaFN—

T—=NITVADTAAI) =LKLAY IaDRLy vy
) Black berry scented Manjari chocolate bar )
with Earl Grey tea ice cream and balsamic vinegar dressing

Café, thé ou infusion
Mignardises
a—b— K N—T T —
TT4T IV
Freshly brewed coffee, tea or herbal infusion
Petits fours

14,000

Dinner

MENU SIGNATURE

Médaillons de homard tiédis et terrine de gaspacho,
sauce coraline au paprika
A== DR T F LTI AT aDT Y —X
ATAAENT YDV —A
Warm lobster medallions with gazpacho terrine
paprika scented coral sauce

Noix de saint jacques a la plancha,
fricassée de champignons sauvages a la truffe d’été
WAL HOBMEE BAEDHDTYHvE Y~—NaTDEFY
Seared scallop with wild mushroom fricassee
coulis and summer truffle shavings

Le foie gras de canard et la prune :
poché et gratiné au gingembre, poélé avec une purée acidulée
et jus parfumé a la bergamote
TAT I TET T 0 TREOMEET T By bOFEDY AT
Foie gras and plum : sautéed with sour purée and ginger
broiled with sweet chutney bergamot flavored duck reduction

Dos de sabre cuit a la vapeur
matelote de haricots verts et aoyagis, caviar Crystal
KIROT TV 77—/ SROAT A EFHO~~avh
TUALNXYET ZIRA T
Steamed blade fish with haricot vert and shellfish ragout
Crystal caviar

Entrecote de Nagasaki rotie a la braise,
flan d’artichaut et condiment figue poivre noir,
sauce aux échalotes caramélisées
RIGfe—2xons 4
T=TATFa—=I DT T EAF I DAL T (AN
FrI B LIm s yry bDY—Z
Charcoal roasted Nagasaki beef rib-eye with artichoke flan
peppered fig condiment and caramelized shallot sauce

Fromages affinés
UA IR L= TF — A%
Selection of cheeses served from our trolley

Bavarois de melon vert a la menthe et yuzu
une tranche parfumée a la vanille, sauce au porto blanc
RAYARL DAY LB DOFED
Tl atn =IO /KT
Mint and yuzu favored muskmelon bavarois
with white port reduction

Café, thé ou infusion
Mignardises
a—b— fLK N—T T f—
TTAT =)
Freshly brewed coffee, tea or herbal infusion
Petits fours

20,000

Tous les prix sont en Yen Japonais et incluent 5% de taxes mais 10% de service ne sont pas compris.
LTI BRI CORIRAAS (TN B & A TR T BIR10%DY — e 2B LT £

All prices are in Japanese Yen inclusive of 5% consumption tax and subject to 10% service charge.
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