POUR COMMENCER/#ii3g

LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
ENROBE DE FINES LAMELLES DE POMME MARINEES, CREME GLACEE « NAVET, POMME, CIDRE »
FLOCONS ET MOUSSELINE DE CHOU FLEUR, BARBAJUAN D’UN FONDANT DE CRABE
JUS DE CRUSTACES AU VINAIGRE DE CIDRE
CUFBEPEREEL) T D~ R MLV TDTAZT)—I S —RAZ@heT
ROV T TT =D A=A —X FBEEO/N— T ¥ JNVAZEDT LRIk ¥8,800
AUTOUR DES LEGUMES
« CUITS, CRUS, CROQUANTS, GRILLES ... »

LANGOUSTINE POCHEE ENROBEE DE FINES LAMELLES DE COURGETTE
BAVAROISE DE POIVRON ROUGE AUX FEUILLES DE SANSHO, HUILE DE THE VERT UJI
INSTR R R —=TERNWETU T AT (—X
IXFVTID 38T ROIEDFRY
TIRHRAE DA AV ¥8,200
ENVIRON 8ANS D’AGE, LORMEAU NOIR DE CHIBA
CUIT DANS SA COQUILLE, PUIS REPRIS DANS UN BEURRE DOUX AUX FLEURS DE SHISO
CREMEUX DE BOULGOUR AUX ALGUES DE ROCHE
BOUILLON D’OURSIN
TN BRI DR Z—R s = FEEERRIZ. BB NOT VT — LDV vk EEMNDOT (I —A  ¥16,000

LA TRUITE DU MONT-HAKKAI ET LE CAVIAR OSCIETRE
CUITE A TEMPERATURE DOUCE, « FRAICHEUR » DE CONCOMBRE ]
EMULSION « HUILE D’OLIVE/CITRON », POINTE D’ECHALOTE LEGEREMENT VINAIGREE
BLINIS DE MAY QUEEN
g —F 2T A= bT ik LDEWYIHD
F)—=TF A harDrIanay miyayh®ORTIT IRTROTV=A  ¥12,000

LA PECHE /& kt#
LAMADAI
AUX ECAILLES CROUSTILLANTES, FILS DE LEGUMES VERTS
COQUE D’OIGNON FARCIE D’'UNE ROYALE DE HOMARD, ECUME DE CAROTTE « PIQUANTE »
SAUCE « DOUCE » AU GINGEMBRE
HEADHIAZREE WANTAD T (v T4 =F U NFED TNV ARy OnT AV )L Ty D Tda— L Eh 77
SRR T I ¥8,800
LE HATA
MA VERSION D’UN NORIMAKI « TOUT VERT », RAPEE DE CITRON NOIR D’IRAN
JULIENNE DE LEGUMES CROQUANTS AUX HERBES FRAICHES
CONSOMME « TERRE ET MER »
WEBREIZRANL TN DT 77— AT FEY Ay )T =)L DTN FRBIEDT VT X Ty an—"T «a Y AT — )/ A—)L»
LA SOLE
CUITE SUR LARETE, FARCIE D’'UNE DUXELLE DE CHAMPIGNON, PUIS LAQUEE
GNOCCHI DE RICOTTA, PRESSE DE « TOMATE CONFITE, CELERI BRANCHE, ESTRAGON »
JUS D’ ARETES CARAMELISEES AU CITRON
R—= = —)LDuas 4 ¥ =4 DT 27
VayRAF—AD=ay¥x bvbar7q/kal/ \—TD7L vt
HFAVP LD 2 S har w8 ET ¥9,800
LE HOMARD BLEU ET LA TRUFFE BLANCHE D’ITALIE
RIZ «YUKI-TSUBAKI» TRAITE COMME UN RISOTTO, PETALES DE BUTTERNUT, RAPEE DE TRUFFE BLANCHE
SAUCE CORALLINE
F—)L e T I— A BT FEHN 27
FWEFEZLODW B DOV b NE—F o IYNEHL2DH)L VY —2a5)—X  ¥18,500

LA TERRE /pgt#t

LE CANARD DE CHALLANS

LE FILET LEGEREMENT EPICE, LA CUISSE CONFITE LAQUEE DE BIGARADE
RHUBARBE A LA CARDAMOME VERTE, NAVET ROTI, CERISE AU VINAIGRE DE SAKURA
SAUCE PARFUMEE AU THE EARL GREY IMPERIAL
TEREIDE T2 TUROaT 4 bbROar 7 BT —ROTr
HANEELARDY 28—T BT DTyt BAHEE X H —CT~IRLT=F = —

TN —HFDLY 2 ¥8,200

LE COCHON IBERIQUE
LA COTE ROTIE EN COCOTTE, LE PIED FARCI PUIS BRAISE, BOUDIN NOIR « POMME, PIMENT D’ESPELETTE »
LAITUE FARCIE « CHATAIGNE, CEPE, CITRON CONFIT », BETTERAVE ET CHORIZO BASQUE
POLENTA CREMEUSE TRUFFEE, JUS SIMPLE A LA SAUGE
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LA POULETTE NOIRE DE TANBA
LE SUPREME SERVI MOELLEUX, « FLOCONS » D’ASPERGE, LA CUISSE EN BALLOTINE DE FOIE GRAS
ASPERGE VERTE GRILLEE, GIROLLES, OIGNONS CARAMELISES/ACIDULES
JUS “MARBRE”
WEPHEREODOKE TANRGHAD TV —2 THT T T5EFED IR DA aT 4 —X
T ARG HAD IV u)VE B E T =4 OF ¥ TA)E Pac< /L7 Ly ¥9,200
LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET ROTI, BOUQUET DE LEGUMES, POINTE DE MENTHE, PUREE D’ARTICHAUT
JUS AUX OLIVES NOIRES ET HERBES FRAICHES
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PLATEAU DE FROMAGES AFFINES 75 27 n~—T=a%FE  ¥3,200
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