MENU DEJEUNER ¥10,000
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L’OEUF «TENBIRAN» DE TOTTORI
SERVI «MOLLET», NAPPE D’UN VELOUTE D’EPINARD AU SHISO
FRICASSEE DE GIROLLES ET RIS DE VEAU, TRUFFE D’AUTOMNE
BOUILLON DE CHAMPIGNONS INFUSE A LA CARDAMOME
S R RN IZONARLEFROT v —T
VRNV ELY = R U= DT Y By RN 2T TlartaRlici v B sAr o7 ay

) LE PIGEONNEAU DE RACAN
EN CROUTE D’EPICES, LA CUISSE CONFITE LAQUEE DE BIGARADE
GRAINES DE SARRASIN AUX TROMPETTES DE LA MORT
CALISSON DE BUTTERNUT, BOUDIN DE PIGEON
JUS PARFUME AU VADOUVAN
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LAPOIRE ET LE CASSIS
SORBET AU THE «VIOLETTA»
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MENU «LES BELLES GOURMANDES» ¥14,000
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) ~ «JARDIN MARIN»
COQUILLAGES MARINES, FINE PUREE ET GELEE DE TOPINAMBOURS AU VINAIGRE DE COING
AUBERGINE A LA CITRONNELLE, KORINKI, ECUME D’UN JUS DE COQUE AU CHAMPAGNE
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LE HATA
MA VERSION D’UN «FISHBALL» A LATRUFFE D’ AUTOMNE
COQUES D’OIGNONS AUX CHAMPIGNONS SAUVAGES
EMULSION DE CEPES
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) L’ENTRECOTE DE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO ] )
“PRESSE”DE MAY QUEEN, MOUSSELINE CRESSON/ECHALOTES CARAMELISEES
CHOU ROUGE AUX CASSIS
SAUCE «VIOLINE»

RERFEHNFDY—1 L A T4—2 DT LBV DA—A)— XT3y hDF T A ¥
T AR D IRF Y ) — AT Y —X

PRE DESSERT
7 T E—L

LE «CHAMPIGNON» GLACE
PARFAIT MARRON/RHUM, SORBET CHOCOLAT
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