POUR COMMENCER/#ii3

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
AHFEPERE LY D~ R HLVTDTAAI) =2 L —RLEET
1ROBIIENNT TT =D =AY =R BEED/N—NT Xy JVAL DT 4R vh ¥8,800
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 BEADANE — Ry = EERFIRZ BB NOT VT —LDI S EENOT (a7 —2  ¥16,000
TERRINE « GRANDE TRADITION »
CHEVREUIL, FOIE GRAS, PISTACHE ET TRUFFE NOIRE ) .
BOUQUET DE FRUITS ET LEGUMES DE SAISON MARINES, GELEE D’UN CONSOMME PARFUME AU GENIEVRE
WL T+ T 7 TDTF)—X EAF— 2B a7 AV
TR Tl T L — Y LB D~ 2R
Vamx— 7 )VEBRa Y ADT 2 ¥8,200
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
I —FL EXET AT =T Fix LVOEpHD
FV—TF A hmrDTIanay Ty bORT T RTIROTV=A  ¥12,000

LA PECHE /£6t3

LAMADAI
AUX ECAILLES CROUSTILLANTES
FILS DE CAROTTE, CONE DE NAVET ROUGE ACIDULE, ECUME DE CAROTTE « PIQUANTE »
SAUCE « DOUCE » AU GINGEMBRE
HADHIAZBEX Fvay D7 b HEEo XA =4 O 2 — L ZEED AL RIE Fvay X a— L hT77
V=AU T I ¥8,800
LE HATA
MA VERSION D’UN NORIMAKI A LA TRUFFE NOIRE
EMULSION “IODEE” DE LAITUE
WELBZCRNLTINZERN 27 HOFVOLZADTIavay  ¥8,900
LE TURBOT DE BRETAGNE
ROTI SUR LARETE, ENDIVE BRAISEE, CONDIMENTS « SEICHE, TROMPETTE, CROUTON »
COULIS D’ENDIVE, CHLOROPHYLLE « EPINARD/SHISO »
JUS DE HOMARD AU VIN JAUNE
TNH—=a T 2 )L IROaT 4
AT/ NT I NEE IV BIRAT-T T A—T DTVLY T T 4—7 DU —U 4 L FINAELERED /0T ()L
Ty Va—XBEROF~v— /WEEDT 2 ¥17,000
LE HOMARD BLEU ET LA TRUFFE BLANCHE D’ITALIE
RIZ «YUKI-TSUBAKI» TRAITE COMME UN RISOTTO, PETALES DE BUTTERNUT, RAPEE DE TRUFFE BLANCHE
SAUCE CORALINE
F— e T N— A 2T AR 27
FIEEZLUODND B OV v N —F o INEbLp DL V—2a5)—X  ¥18,500

LA TERRE /Pyt

LA BECASSE D’ECOSSE
SERVIE ENTIERE, ROTIE D’ABATTIS VOILEE DE LARD BLANC DE COLONNATA, POUDRE D’ORANGE CONFITE
CHOU VERT TRUFFE, OIGNONS CARAMELISES AU FOIE GRAS
SAUCE SALMIS
Ay NTGURFERF Y ADBT 4 TNREFLEST-T AT 4 F TV 2D
BLODAF YRV EN 27 F=F L DHFTA)VBETHT 75 V—AH LI ¥17,000
LE CHEVREUIL DE CHASSE D’HOKKAIDO
LE FILET ROTI AU POIVRE SAUVAGE DE MADAGASCAR
CANNELLONI « VERT » D’EPAULE BRAISEE, CHOU ROUGE AUX BAIES DE CASSIS
BETTERAVE AIGRE DOUCE, CHUTNEY DE CHATAIGNE AUX ZESTES DE CITRON
SAUCE POIVRADE
WRFFED T ¢~ 4 T ATV LB
TV EBLIzZR— Ol ra= JRJRy XV D ADT 3T o
HEE-IXVIRE—Y EOF vy RrEibry V—RARTUT7T—K  ¥8,800
LA POULETTE NOIRE DE TANBA
LE SUPREME SERVI MOELLEUX, BALLOTINE DE CUISSE AU FOIE GRAS
RAPEE DE TRUFFE BLANCHE, SAUCE SUPREME
RAVIOLI « POTIRON/MASCARPONE », CONSOMME BRULANT
FEFHEBREY bbbl bHRETFT IS0 aT 4 —X AN a7 R
V=22 — A
T AR [RATINVIR—=RDTTAFVERN eV A ¥18,500
LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET ROTI, JARDIN DE LEGUMES D’HIVER
SAUCE VIOLINE
RERFEHNFT 4V ADFE V—AT 44 UV—X  ¥14,000

PLATEAU DE FROMAGES AFFINES 75> ZjE7u~— 24 ¥3,500
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