NEWS RELEASE

201548AEH

NAGOYA
TOKYU HOTEL

HERAREL

G TOKYU I IOTLLS

HASt BHERFARTIL
T460-0008 HEHEFHRXEK 4-6-8

LA N7 v T —)L]

TOKYU HOTELS PRESENTS
EEERRBRTINEXRN) T VI T—RERTINDI TR —2 3 VHVER |

X §T79—AVA 72 [ 7—71—=3]

LEERRIERTIV (BHETPRE HBXEAN: EERE) . 98158 (K) ITEEEREREKRTIL LA S Y
Mm7—iLl | EvL)TFUoRIT—HERTIL [FT—XLARSY [9—h—=3] ] OasSKRL—I3a4RY

ERMEN-LET,

EHRMEIT)TADBETHEHRAPALESNA TS IS VAHEOHAT, BT LITHRALBRIEEZRET( N
008N, SEDARY FTRHIT SV AHBOEGERHFEDEREHETELLERKTS (DT—)L) £TAT7 R
HEOBNERELTWVS [V—h—=13] ARV, REFTHEFNTELTI VRABXILISAMN TUV 1 CitsF
DHELEBELTEYET, BT7—IL] OV ITEME [V—h—=3] DLz ITXKEIZES—BRYDEEZZE

BELAEED,
Sympathie a la francaise
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Menu

Amuse-bouche gourmand
Consommé chaud et flan de topinambour, frite de “amaebi” en kadaif
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Paté en crofite a la gastronome

INT T II)— N A v —A

Aigo boulido au clam, 4 la fagon du chef
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Mille-feuilles de “MATSUTAKE?” et sabre, accents de boutargue, sauce citron confit
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Filet de beeuf a la rossini
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Tendre gelée de “cachaga”, sorbet 4 I'ananas
LN A= D2l Ty aloFy TILDYILNY ¥ EIC

Noisettes de mousseuses et croustillantes, sorbet a la framboise fraiche
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Café glacé et mousseux,
sauce chocolat chaude, noix de pécan caramaélisées
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Café ou thé et mignardises
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