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ENTREE + PLAT + DESSERT + CAFE

B+ AL T4y vatTFP—b+a—k—
2 ENTREES + PLAT + DESSERT + CAFE B3 2 i+ A A T4 vV a+7F—b+a—b—

ENTREE + 2 PLATS + DESSERT + CAFE B3+ AA v F 4 v 2 2B+ FPF—h+a—be—

NOS FORMULES DINER -

¥6100

¥7100

¥9100

ENTREES -
Velouté de CHATAIGNES, garniture mijotée
7T UAERED T —T
SALADE BENOIT
BIH TV TFTTT RX—ar BWFOa T ¢
TERRINE DE SANGLIER, condiment oignon/raisin
AT DTY)—X FHELEL—XrOars 4E
Pressée de FOIE GRAS DE CANARD, VOLAILLE et ARTICHAUT

T WBOTFT T FWAN T—T4Fa—7

(supplément menu « IEBANERE  ¥1,500)
KANSAWARA de Shimonoseki en escabéche
TREMEBE BYTITOTANNy v
COOKPOT de pommes de terre,
champignons des bois et Saint-Félicien
“PoI Ry N TUxdiA4® F/a HreTd=2UvTy LT T
(supplément menu « BJIEFE  ¥1,000)

COQUILLETTES jambon / truffe noire / Comté

YA NIESYE DL B NONVER WAVY ST S N

SUGGESTIONS DU CHEF
> 7 DOBEND

Goujonnettes de FUGU, sauce tartare
TREEFTHER 27707 Vaxy b ZLELY—R
(supplément menu * EBANEME ¥1,500)

Fricassée de VOLAILLE DE BRESSE a la créme, légumes de saison

TIVARETVABOTZ Y vk V=AY —R FHBHEEOIST vk

(supplément menu « BB ¥1,500)

Prix hors taxes et service /

PLATS -

Noix de SAINT-JACQUES dorées, choux-fleurs multicolores,
sucs de cuisson truffés

RETHORI L @BV EVOHVT7T7T— R)aT7V—2R

SEBASTE du Port de Katsuyama en matelote
THEEBSIRPEEX L A XA TIURAEX/a v bha— Y —X

GAMBAS en cocotte, orge perlé et salsifis
RpgDa =y b EIFREANZRE EHEARY

(supplément menu » B JIEHE
Filet de CANETTE, garniture d'hiver, sauce dolce forte
PR O —2 b ABF3E

¥1,000)

Blanquette de VEAU de tradition
FHRRENOFIAS “T T 7y B

RUMSTEAK de boeuf d'AKAGI poélé aux poivres,
grosses frites et coeur de sucrine

KT AT —FDRT L HIMEK BAFHETLFT T4 (200g)

(supplément menu « IEANEFE  ¥2,000)

FROMAGE DE FRANCE -

Faisselle, Ardechois Bichonné, Fourme d’Ambert

TxvkL TU—=X Ky A=)/ TATFTIaU Eiax/ Th Xo_—)L

(supplément menu « 1B/ ¥800~)

DESSERTS -

BENOIT CHOCOLAT/CARAMEL, glace au lait et a la fleur de sel
vaaglXxx T ANOT ) UR FHLDOT AR Y — L4

BABA A LARMAGNAG, Chantilly a peine fouettée
NN TR =y v 7 EAR=ZTREROES ) — 4

MILLEFEUILLE de tradition

N=F DIV T f—=

Coupe de KAKI, glace au thé noir

AR LRBIREPE Fios —7 AEOT A A7 U —24
(supplément menu + IESERE ¥800)

TARTE TATIN
AV AL
Composition MARRON DE GIFU / CITRON

I R IR PEFEARIE LN LB D AR 3 2 (supplément menu « IBATEHE  ¥1,000)






