POUR COMMENCER/sii3g

LA LANGOUSTINE
«FRAICHEUR D’UN JARDIN D’ETE», LEGUMES CRUS, GRILLES, MARINES AUX HERBES
VINAIGRETTE D’UN JUS DE GRECQUE, HUILE DE PEPINS DE COURGE TORREFIES
FOCCACIA «<BETTERAVE/ROMARIN/PIMENT D’ESPELETTE»
TG AT 4 —XE«E B EO/NSIREE» Vo RS — L DT 4RI L MEERI S TR —RE AL
=Y [— A — [t =~ T AT Ly D HFERT 4575 F % ¥10,000
LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
ENROBE DE FEUILLES DE NAVET, COULIS VERT DES FANES A L’HUILE DE NOISETTE )
INFUSION GELIFIEE DE TOPINAMBOURS, PUREE DE CHOU FLEUR AU JUS DE CRUSTACES
GLACE NAVET AU CITRON VERT
REFEREN =L ED T A2 ~—B LT YAV TEHEDEDTT= T —V T =— L
INVAZ DY 2N TTT—DL—A—R T T — LDV =l FEOT A ATV —I TALEE  ¥8,200
L’ORMEAU
CUIT A DOUCE TEMPERATURE DANS SA COQUILLE, PUIS REPRIS DANS UN BEURRE AUX FLEURS DE SHISO
CREMEUX DE BOULGOUR AUX ALGUES DE ROCHE
BOUILLON MOUSSEUX D’OURSIN
B D ANE—Fos . (EEERERLZ BUEES AT LT — LDV v BEEFOT 43— ¥11,800
LE CAVIAR OSCIETRE
TRUITE DU “MONT-HAKKATI” MI-CUITE, CREME ONCTUEUSE DE POIREAUX AU CAVIAR
CONDIMENTS «ZEN», BLINIS DE SARRASIN
F¥ET AT\ —FL DI X o, RV —D T —Llar T o<y X oOT7 V=2  ¥14,000

LA PECHE/f stz

LE HATA
FARCI «SEICHE/CITRON/EPINARD», PUIS POCHE DANS UN FUMET DE BOUILLABAISSE AUX FEUILLES D’ANIS
FENOUILS ET COQUILLAGES
BDA—T TR 2 LTI DT 7 )V T=ARMO AN/ HEOY — A “TAY_R—R" TXAfatakxv— a8z ¥7,800
L’AMADAI
AUX ECAILLES CROUSTILLANTES, DECLINAISON DE NAVETS «ROUGE ET JAUNE»
JUS D’ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
HEIDHIAZREE #HOT 7V GREEEY BIRERIE -y yryh DTA)B LI DT 2 v harar 740 AD  ¥8,800
LA SOLE
FARCIE D’UNE DUXELLE DE CHAMPIGNONS, CALISSON DE MAY QUEEN AU CAVIAR OSCIETRE
FEUILLE D’HUITRE, AKAGAI, MIRUGAI ET HOKKIGAI
SAUCE CHAMPAGNE AU SAFRAN
R—R—=— DT 7N X = DT 27 RTIDHV R BT <A b
FAARS—V—7 /IRA/IVH /By FH
YV ITUMIRDY — Ay N—=2 ¥11,800
LE HOMARD BLEU
EN COCOTTE, PARFUME A LA SARRIETTE
RAVIOLE D’HERBES ET LEGUMES FONDANTS, MOUSSELINE DE FENOUIL
JUS DE LA PRESSE AU VIN JAUNE
PV NCEHEDDTF LA~ —L T —Daayhs Ty an—TE L Xa—A T3 X OT78F) 7 XA 2D b—A
Ty Va—XEROF v — WEEDT 2 ¥12,000

LA TERRE/pgk}#

LA POULETTE NOIRE DE TANBA
LE SUPREME FONDANT, FLOCONS DE FEVES, LA CUISSE EN BALLOTTINE AU FOIE GRAS
GIROLLES, FEUILLES D’ASPERGES/ECHALOTES CARAMELISEES
JUS DE VOLAILLE «MARBRE»
HEPHE REVA L ZS T DT —27 b RET TSSO mT —X
C—)VE TARTHALZ Uy bDOF T AIY a7 Lizva “~w/L 7L ¥8,200
L’AGNEAU DE LAIT DE LOZERE
ROTI AUX AROMATIQUES, MINI AUBERGINE «BONSAI», TOMATE CONFITE ENTIERE AU BASILIC
CROUSTILLANT D’EPAULE BRAISEE AUX FRUITS SECS
JUS A LA FLEUR DE THYM CITRON
OB — VLR EOOT 4 BRI RTINSOV BEL a7 4 TV B LR — LV ERTA T V=Y DI NAT Y
Tha AL LEEOY 2 ¥8,800
LE CANARD
LE FILET AUX EPICES, LA CUISSE CONFITE/LAQUEE, RHUBARBE POCHEE, ARTICHAUT/POTIRON
SAUCE «HACHEE» PARFUMEE A LA VERVEINE
WEHIROaT 4 AN—=T DV 25T LIz bROaL T 4 WR—T DRy [T —T f—Fa— I HRF D 22—
TH+ITNODY o T =)L) = Xk ¥8,200
LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET ROTI, «PRESSE» DE COURGE SPAGHETTI ET TRUFFE NOIRE
MOUSSELINE DE COURGETTE A LA MENTHE
JUS AUX OLIVES NOIRES
RARFELNFT ALV ZIDAMDTEHRERBN 27 X yF—=DL—A—X IUMEE BAY—T ADDTY =2 ¥14,000

PLATEAU DE FROMAGES AFFINES 75> ZjE7u~—Y 24 ¥3,200

A= a—NEIFEEICRDSEANISVET,
FORMARIIBOA L TH, Bl — 7 2BH 20 SN S ET,

2018.08.20



