LA CARTE AU FIL DU TEMPS...
POUR COMMENCER/#fi3%

L’ORMEAU NOIR SAUVAGE DE NAGASAKI
CHOU-FLEUR ECRASE AUX ALGUES DE ROCHES, NAVET FARCI “FOIE D’0ORMEAU/OURSIN”
BOUILLON D’OURSIN
FIRF L pE A OD N F — Ryt =
EHMEEANODNTTT =D IT7Y FORKIRICGED MO AEMNOT 43— ¥16,000

LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO ET LASPERGE BLANCHE
CHAIR DE CRABE AU NATUREL DEPOSEE SUR UNE ROYAL\E D’ASPERQE INFUSEE A LA CARDAMOME VERTE
LA POINTE AUX FLEURS DE SHISO, CREME GLACEE « ARGENTEUIL »
b ifEE pE B
IRTARNT AT AT AV IAVE T DEFD
TV—=2 T ZIRGHADT ARIV—I «T IV ¥ by Ay ¥8,800

LA LANGOUSTINE « PRINTANIERE »
ENROBEE DE FINES LAMELLES DE COURGETTE, FONDANT DE POIVRON ROUGE, FEUILLES DE PAIN AUX OLIVES
POINTE D’UNE SAUCE LEGEREMENT ACIDULEE
MOUSSELINE D’ARTICHAUT POIVRADE, COULIS DE TOMATES FRAICHES
RpF—oeBNTZT T AT =R JRNT VDT B BT —RDI )k
T —T4Fa—IDL—A)—X "D —1 ¥9,200

LA DORADE D’AKASHI ET LE CAVIAR OSCIETRE
JUSTE MARINEE PUIS TRAITEE COMME UN TARTARE, ZESTES DE CITRON VERT
COQUE DE POIS GOURMAND FARCIE D’'UNE CREME ONCTUEUSE DE HARICOTS COCO
DENTELLE CROUSTILLANTE
XY T A= T EB R DX VA
OO T VA aaD s ) — bEFED AT VT TURY RN —DX T ¥14,000

LA PECHE /£ 6t

LE HATA
MA VERSION D’UN « NORIMAKI »
JULIENNE DE LEGUMES CROQUANTS, COQUILLAGES « AKAGAI, MIRUGAI, HOKKIGAI »LAQUES
BOUILLON « IODE » DE PETITS POIS
WEEBRXZ RS Tl
B BEOBYA LR L EDIaly TT 4 RIDT A2 ¥8,500

LAMADAI
AUX ECAILLES CROUSTILLANTES
FILS VERTS, NAVET ROUGE ACIDULE, ECUME DE CAROTTE « PIQUANTE »
SAUCE DOUCE AU GINGEMBRE
HADHIATFEX IRV ITFTADT 4L HESIE WA =F L EFRR KR vy O =F 2 — AL H T
V=AU T ¥8,800

LE HOMARD BLEU
LAQUE D’UN JUS DE CRUSTACES, RAVIOLE « ZEBRA »
FRICASSEE DE PETITS POIS A LA MENTHE ET JAMBON DE KINTOA
SAUCE CORALLINE
INAR DY 2T UTd~— LT J—
TEFN«ET Ty T T4 RTEENLDTV o IROFY aF)—X/—2Z  ¥14,000

LA TERRE /Py

LA POULETTE « TSUSHIMA JIDORI » DE NAGASAKI
LE SUPREME SERVI MOELLEUX, LA CUISSE EN BALLOTINE FARCIE DE FOIE GRAS
GROSSE ASPERGE VERTE « PRESQUE BLANCHE », MORILLES AU VIN JAUNE
JUS “MARBRE”
SHEHIEORLDODRIE bHWNET 4T 7 TD /R8T 4 —
TNV—=0 T ANRNGHAET 7o PVa—RFLHE)—a2F Va <71 ¥9,200

LE PIGEONNEAU ROYAL
LE FILET ROTI AUX AROMATIQUES, LA CUISSE TRAITEE COMME UN GROS BARBAJUAN
COQUE « GOURMANDE » PRINTANIERE
JUS AU THYM
TSRV ara AL OaT 4 bHRD NSNS 2T
AFy T ZURTIGED BB XALANVDTY 2 ¥9,800

LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET LEGEREMENT GRILLE, JARDIN « ZEN » DE PETITS LEGUMES
JUS « RICHE » AUX HERBES
RERFEHNF T ALVRD T FEREOFER 7Lyl an—7 ADDT o ¥15,000

SELECTION DE FROMAGES AFFINES 75> ZpE7n~— =40 ¥3,500~
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