POUR COMMENCER/&i3¢

LA TRUFFE BLANCHE «TUBER MAGNATUM>»
LANGOUSTINE VAPEUR EN «COQUE» DE LINGUINE, CHIPS DE CHATAIGNE
ECUME DE LAITUE ET CRUSTACES
HRaZ U TARTERNCT U TAT 4—=XDT 77— )V BOF T A B IT7HELT 2RIV AZyEOTXa—A  ¥17,500
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
HREFEREN =LHED T A2 ~—B LT YAV TEHEDEDITTZ T —V T =— L
TNVAE DY 2N TTT—=DI—A)—RX NEF T =DV 2l BEOTAATV—5 TALEM  ¥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 AT — LDV v BEEFOT A3 —A  ¥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 —LlarTF oy X oOT7 V=2  ¥14,000

LA PECHE/fx#

LE HATAET LATRUFFE BLANCHE
MA VERSION D’UN «FISH BALL» A LA TRUFFE BLANCHE D’ITALIE
FILS DE CELERI RAVE AUX HERBES FRAICHES
BOUILLON DE CEPES
HRN a7 TEINZOT 7 —)L ka5 7Ty an—7 By FEOTIaN g/ —A  ¥17,500
L’AMADAI
AUX ECAILLES CROUSTILLANTES, MOUSSELINE DE PANAIS A LAVANILLE, CAROTTE FONDANTE AU GINGEMBRE
JUS D’ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
HIHOHIAZLEx R—R=y T ENR=TDL—RA)—X DoV —FHFvyavh AT BLIZADY 2/ barar7c ¥8,800
) A LE TURBOT DE BRETAGNE
ROTI SUR L’ARETE AU BEURRE MOUSSEUX, COULIS EPINARD/SHISO
ENDIVE BRAISEE, CONDIMENTS «SEICHE/TROMPETTE/CITRON»
SABAYON AU CHAMPAGNE
TNR—==a T 2 /)LROaT 4 1ZONAREEREFOT—) ¢
A/ ST RN /R BIRATT T A—T DT LY Ty —=a ARV /3 ¥16,500
LE HOMARD BLEU
] ~ SERVIENTIER EN COCOTTE, POMMES SOUFFLEES
MIJOTE DE LEGUMES RELEVE AU PAPRIKA, RAVIOLE «CRUSTACES/MARJOLAINE>»
BISQUE LEGERE
ML = ANT T THEISIF LA~ — T —Daay KL
R BRIV RTVBEGNGT-HEDOIVaT INVAR Y /~TaF DT T 44 J—AE A7 ¥14,000

LA TERRE/pg%}#

LAPOULETTE NOIRE DE TANBA
LE SUPREI\A/IE’MOELLEUX, BALLOTINE DE CUISSE AL) FOIE GRAS
RAPEE DE TRUFFE BLANCHE, SAUCE SUPREME
RAVIOLI «POTIRON/MASCARPONE», CONSOMME BRULANT
HETHE LY bR bbRET T T TONaT 4—R AN a7 ERZ
V=22 — A
RT AN ATINVR—RDTT 4 AV A ¥18,500
LE PIGEONNEAU DE RACAN
EN CROUTE D’EPICES A L’ORANGE, LA CUISSE CONFITE LAQUEE DE BIGARADE
GRAINES DE SARRASIN AUX CORNES D’ABONDANCE
CALISSON DE BUTTE’RNUT, BOUDIN DE PIGEON
JUS INFUSE AU VADOUVAN
TANFEETay ALVl AD IV —h bEROAL T 4 FIEKENT R NE DY T — NE—F T =
Vr—Ry\UE/ELY 2 ¥9,200
L’AGNEAU DE LAIT DE LOZERE
ROTI EN COCOTTE, FEUILLE DE POIREAU FARCIE «RIS D’AGNEAU/NOIX/CEPE/CITRON CONFIT»
PRESSE DE MAY QUEEN, MOUSSELINE CRESSON/AIL NOIR DE KYOTO
JUS A L’HUILE D’ARGAN
¥ — VEAMAMFEOTT 4 RV —DT 7V g = H =g— I3y T EH R hara 7 o»
AT 4= DTt IV DI—RA)—XEFFE R I AL
TIVHFANE T2 ¥8,800
LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET ROTI, «JARDIN» DE LEGUMES D’AUTOMNE
SAUCE VIOLINE
RERPEDNFT AV «FKORE» V—AT 4AY—X  ¥14,000

PLATEAU DE FROMAGES AFFINES 75> 27 n~— 244l ¥3,200

A=a—NEFERILDBENTSNET,
TR EBLA TR CTF, Bl — T 21202 MBS L E T,

2018.10.02



