SIGNATURE

FRENCH INSPIRED DINING

Dinner

MENU MOMENT

Blanc-manger de crabe et composition d’artichauts a la marjolaine,
réduction de crustacé
ROAEDT T =P T =T 4—Fa—rDavRIvay
DL T ayvar
Marjoram scented crab and artichoke composition,
crustaceans reduction

Noix de Saint-Jacques toastées, navets étuvés a la vanille et condiment au citron et noix
OO EESTENSI AORT L N=FAIROHELLEL DY 2L
Toasted scallops and stewed vanilla turnips with lemon and walnut condiment

Trongon de daurade rose gratiné aux algues,
fricassée de passe-pierre et crevette grise bretonne
MEE DI FANTY TF RUTZEff SAT =— L&
TN —=a o/ NFEDTV v
Sea bream broiled with nori, fricassée of sea asparagus and Brittany shrimps

Selle de chevreuil poélée, ravioli de patate douce et radicchio braisé,
sauce poivrade aux grains de grenade
BREDORTL SOFENLOTEAVLT T 4vFaDT LR FI7uAVRYT T —RY—2
Sautéed Hokkaido venison with sweet potato ravioli and sour radicchio,
black peppered sauce

Millefeuille de meringue et chocolat au lait, crémeux passion
VI FaaL — b AL DIV T 4= Ry a T—Y DY — A
Milk chocolate and meringue millefeuille, creamy passion fruit coulis

Café, thé ou infusion
Mignardises
a—b— HK N—TTq—
TTA4T—)b
Original blend coffee, tea or herbal infusion
Petits fours

14,000

Tous les prix sont en Yen Japonais et incluent 5% de taxes mais 13% de service ne sont pas compris.
LT A ARM COFRME IR BLE & AT BT B3SO Y —E AR LT E 5, 1201

All prices are in Japanese Yen inclusive of 5% consumption tax and subject to 13% service charge



SIGNATURE

FRENCH INSPIRED DINING

Dinner

MENU SIGNATURE

Terrine d’oignon de Shimonita aux coquillages et langues d’oursin,
créme épaisse parfumée au curry
TERROT—RESIEADOVIR AL —03EFHY —ALIIT
Delicate terrine of Shimonita onion with sea urchin and blanched shellfish, curry perfumed sour cream

Ormeau et haricots Soissons mijotés a la sauge
bOUDYT =TT AFEANAT AL DOFIA S
Sage scented simmered abalone and white beans

Le foie gras et la pomme: cuit a la vapeur avec des fruits secs,
poélé avec une purée acidulée a la cardamome
TAVITEV AT HORBIET IVEEDEY

Foie gras and apple: steamed served with dry fruits,
pan fried with sour purée, cardamom-fragranced sauce

Blanquette de queue de lotte et Iégumes de Kyoto caramélisés a la coriandre
TrAYDTF b FEROF A TA)E 2T S —
White wine stewed monkfish medallions with coriander caramelized Kyoto vegetables

Contre filet de beeuf roti, céleri rave glacé et compote de truffe, sauce périgueux
B —2007 4 REaYDr Tyl NardarRi— Y—=AR)7—T
Roasted beef rib-eye with glazed celeriac and truffle compote, sauce and shavings

Fromages affinés
TR FDRL LT — A%
Selection of cheese served from our trolley

Fraisier a la pistache
CRAFF DT T
Pistachio scented strawberry composition

Café, thé ou infusion
Mignardises
a—b— HK N—TTq—
TTA4T—)b
Original blend coffee, tea or herbal infusion
Petits fours

20,000

Avec 5 vins au verre sélectionnés par notre sommelier Mr Fumihiko Kamo
BRI AR 5 O ALk
Upgrade your menu Signature with 5 perfectly matching wines
selected by our Chief Sommelier Mr Fumihiko Kamo

32,000

Tous les prix sont en Yen Japonais et incluent 5% de taxes mais 13% de service ne sont pas compris.
LT A ARM COFRME IR BLE & AT BT B3SO Y —E AR LT E 5, 1201

All prices are in Japanese Yen inclusive of 5% consumption tax and subject to 13% service charge



