POUR COMMENCER/#ii3£

LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
ENROBE DE FEUILLES DE NAVET, COULIS VERT DES FANES A UHUILE DE NOISETTE
INFUSION GELIFIEE DE TOPINAMBOURS, PUREE DE CHOU FLEUR AU JUS DE CRUSTACES
GLACE NAVET AU CITRON VERT
HFEFEEN LD T A2 ~—B LTI F AN TEVEDTTZ =) g T ==L
INAR T DY 2BV TFTT—DL—AY—X "NF T — DV al HEOTAAI)—L FALEBE  ¥8,200
LA LANGOUSTINE
VAPEUR « TOUTE VERTE », VOILEE D’UNE FINE MOUSSE
RAVIOLE VEGETALE A LA TRUFFE NOIRE
JUS DE LA PRESSE
T T AT f—RDT 7T — )b STEFLI N ALy DR—) BT T 4 BRIV TV ALY 2 ¥8,500
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
BADOANB—Roix [PERFIRZ BB NI AT — LDV s EZFOT (I3 —X  ¥11,800
LE CAVIAR OSCIETRE
TRUITE DU “MONT-HAKKAI” MI-CUITE, CREME ONCTUEUSE DE POIREAUX AU CAVIAR
CONDIMENTS « ZEN », BLINIS DE SARRASIN
X T AT N NI —FL DI F 2 AT —DI)—AlarF vy FITHOT V=2  ¥14,000

LA PECHE /& 613

LE KUE
MA VERSION D’UN NORIMAKI A LA TRUFFE NOIRE
COQUILLAGES/FEVES, FILS DE CELERI RAVE TRUFFE
BOUILLON « IODE » DE PETITS POIS
BN a7 CHABERE RN TR0y 77— HEZLE /AREIOT v a7 ik
WOBFEALATT A RIDT (I ¥9,200
LAMADAIJ
AUX ECAILLES CROUSTILLANTES, MOUSSELINE DE PANAIS A LA VANILLE, CAROTTE FONDANTE AU GINGEMBRE
JUS DARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
HHRHOIAZIEE N—RA=yTENR=ZTDL—R) =X TPy —FKLFvuayh ATAVBLIZADY /v hrrar7 s ¥8,800
LE TURBOT DE BRETAGNE
ROTI SUR LARETE AU BEURRE MOUSSEUX, COULIS EPINARD/SHISO
ENDIVE BRAISEE, CONDIMENTS «SEICHE/CHAMPIGNONS/CITRON»
SABAYON AU CHAMPAGNE
TR —= a2 T 2 )LRDOTT 4 IFHINAEEEFFD 7 — ¢
AT =g [NV BRZ T VT A—T DT VY Uy —=alROV /3 ¥16,500
LE HOMARD BLEU
LAQUE D’UN JUS CORSE, PAMPLEMOUSSE THATI, FICOIDE GLACIALE ET TRUFFE NOIRE
MOUSSELINE D’ENDIVE AU PAMPLEMOUSSE BLANC
EMULSION D’'UN CONSOMME
INAZ DY 2k T LA ~—L T — WEaE T AA T T DY FH (N T
BRI2T7DTAN TrFA—T DIh—A)—X T —F 7 )L— VA
I bvaxrlizar A< —/L  ¥14,000

LA TERRE /Pyt

LE CANARD DE CHALLANS
ROTIAUX EPICES, LA CUISSE CONFITE LAQUEE DE BIGARADE, RUBAN DE NAVET TRUFFE
POMMES CARAMELISEES AU VINAIGRE DE COING ET CARDAMOME VERTE
SAUCE SALMIS
AL AN v T BORT 4 bHRDAL T4 EHFT—RDTHr BTN 2T DY
Vo aZDHTAVY CBLT 42— N T T DD
V—ZH3 ¥8,200
LA POULETTE NOIRE DE TANBA
LE SUPREME FONDANT EN AIGUILLETTES, OIGNONS CARAMELISES
LAITUE FARCIE « GRAND-MERE », CAROTTE « NOIRE »

JUS RICHE AUX TRUFFES ECRASEES
HEFHR EE SChOIRMAD X 2 ATy F=F L DFrT AP
WIXHZDT 7N 4eFray T Tyt T — "

N2 ZJ&BED Y —Z  ¥9,800
LE CHEVREUIL D’HOKKAIDO
LE FILET CUIT EN COCOTTE AU POIVRE FRAIS DU SRI LANKA, CANNELLONI D’EPAULE BRAISEE
BETTERAVE AIGRE DOUCE, CHUTNEY DE CHATAIGNE AU CITRON
PUREE CAROTTE/CORIANDRE
SAUCE POIVRADE
IR EOaay MNEE ATV APEREAM 71 ¥R — Db rn=
HEESIXVIRE —Y BEOF v rbvbhuy a7 F —EFHF¥F vy D L—AY—X

V—ZRTTT—FK  ¥8,800
LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET «ROSSINI», JARDIN DE LEGUMES D’HIVER
SAUCE PERIGUEUX
REARESLNFTAVA Ay —=» LOFE V—AXUT—  ¥16,000

PLATEAU DE FROMAGES AFFINES 75 ZpE7n~— 2% ¥3,200
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