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LES COQUILLAGES ET LE CAVIAR OSCIETRE
AKAGAI, HOKKIGAI ET MIRUGAITAILLES FINEMENT, CREMEUX D'OURSINS, GELEE IODEE
SESFEREEEA V= TF YT
J)——7y= BOEFEL 2

LA LANGOUSTINE
EN RAVIOLE DE FEUILLES D'AUTOMNE, RAPEE DE CITRON VERT
CHOU VERT AUX CORNES D'ABONDANCE
SAUCE DOUCE AU CORAIL, EMULSION D'UN CONSOMME DE CRUSTACES
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LE HATA
MON IMAGE D'UN MAKI «TRUFFE ET TOPINAMBOURS »
SAUCE AU SAFRAN DE SAGA
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LE CANARD GIN NO KAMO D’AOMORI
LE FILET ROTI SUR COFFRE AUX EPICES, LA CUISSE CONFITE PUIS LAQUEE DE BIGARADE
SALSIFIS, FIGUE NOIRE, MOUSSELINE DE CAROTTE A LA BERGAMOTTE
Jus "RICHE"
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PLATEAU DE FROMAGES AFFINES
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VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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CHARIOT DE FRIANDISES
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