L.OISEAU
DE FRANCE =

Bienvenue dans le bistrot du grand chef Bernard Loiseau a Tokyo.
Situé au sein de I'Institut Francais du Japon « Loiseau de France » vous invite a
savourer le bon gout de la France en voyageant a travers ses régions.
Grace a notre cenothéque vous découvrirez aussi les différents vignobles de France.

« I’ambassade des terroirs de France »
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Nos menus X = 2 —

Déjeuner 7 > F 3500
*Uniquement disponible du mercredi au vendredi “FHIRE 7 > 7%
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Menu Découverte H&ubd x = 2— 6000

Amuse bouche, entrée, plat et dessert a choisir a la carte
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BERNARD LOISEAU.
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Le poisson du jour
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Homard bleu cécécé
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Tournedos Rossini cécécé
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Dessert au choix
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La Carte

Entrées

Flan de champignon et velouté de topinambour
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Un subtil parfum de la terre KD RKEZ Z > 2, KILDHE D

Paté en croute Alexandre Dumaine é é
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Recette historigue du chef 3 étoiles de 1935 a 1964 a L.a Céte d’Or a Saulien
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Salade de taboulé et crabe facon Bernard Loiseau é
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Fusion de ' Asie et de la France 7 > 7 &7 5> A D4

(Euf en meurette signature Bernard Loiseau
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Le plat emblématiqgue de Bourgogne revisité par le maitre 7 )V T —= 2 D RN SR L > &

Plats

Beeuf Bourguignon de Bernard Loiseau =‘é=‘é
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Le godit du terroir, une spécialité de Bonrgogne I —= 2 OFFER. 2L THEDKDbD O
Poulet au vin Jaune, légumes de saison
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De I'’Ain a la Franche-Comtée 74 >& 77> > =2 -

Homard bleu de Bretagne, sauce thermldor et chou farci ;é ééé a‘é
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Un goiit de Bretagne 7"/ % —= 2 DI

Quenelle de poisson, sauce safran et palourde japonaise
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Une histoire en Rhone-Alpes & —x=7 17 "Hh 75

Poisson du jour, coulis de navets et purée d’ail
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i hommage anx mythiques grenonilles de Bernard Loiseau /b7~ - 27> —D{ih DG T/ TG E &K
Tournodos Rossini, sauce périgueux et foie gras poele Eé Eé ;é é;é
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De Paris an Sud-ouest N Y D0 5 BT
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Paris-Brest, chou craguelin, crémenx an praliné noisettes maison
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PN Fromages
Montblanc, cassis et créme marron g
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Verrine poire, framboises, purée de poire et monsse vanille AHDF—2
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L’Opéra biscuit Joconde, ganache chocolat et créme an café 2500
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¥700 de supplément ;é IDRAfTE T v 7 F v — ¥ +¥700
Taxes incluses, frais de service de 10% Fi&n&EINn T E ¥, +—k AR10%



