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LA FRAICHEUR AUTOUR D’UN JARDIN MARIN ET VEGETAL
MEDAILLONS DE HOMARD BLEU, LEGUMES CRUS, CUITS, GRILLES, POINTE DE FRUITS DE LA PASSION
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LA SAINT JACQUES DE SANRIKU ET LE CAVIAR OSCIETRE
EN « FEUILLE A FEUILLE » VOILE D’UNE FINE PATE AUX ALGUES
ECRASEE DE BROCOLI, CITRON ET MYOGA LEGEREMENT VINAIGRE
ECUME D’UN JUS DE COQUES
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LE KINMEDAI DE CHIBA
CUIT SUR DES FILS DE POMME DE TERRE CROUSTILLANTS
NAGE GOURMANDE DE LEGUMES AUX FEUILLES DE SANSHO
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LA COTE DEVEAU DE BRETAGNE
ROTIE EN COCOTTE AUX AROMATIQUES
« ECLAIRE » FARCIE D’UNE FONDUE DE LEGUMES AU PAPRIKA
JUS « MARBRE »
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VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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LE KIJIHATA DE NAGASAKI ET LE CAVIAR OSCIETRE
JUSTE MARINE EN FINESTRANCHES, TARTARE LEGEREMENT FUME AU BOIS DE CERISIER
BETTERAVE JAUNE, CREME VICHYSSOISE, ECUME D’UN JUS DE BETTERAVE LEGEREMENT VINAIGRE
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’ORMEAU NOIR SAUVAGE DE CHIBA
CUIT DANS SA COQUILLE A DOUCE TEMPERATURE PUIS GRILLE
POIREAU « FARCI », SAUCE ONCTUEUSE AU FOIE D’ORMEAU ET CREME D’AIL NOUVEAU
JUS D'ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
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LE HOMARD BLEU
POCHE AU COURT BOUILLON, RAVIOLE D’UNE FINE MOUSSE DE SAINT JACQUES « ANETH ET GINGEMBRE »
BISQUE LEGERE INFUSEE D’UNE POINTE DE CITRONNELLE
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET FONDANT, MANGANGI ROUGE « TRES GOURMAND »

COURGE A LA CIRE POCHEE DANS UN CONSOMME, BONBON DE GIROLLES
EMULSION D’UNE REDUCTION DE BEARNAISE AU VIN ROUGE AGREMENTEE D’UN JUS CORSE
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LA CERISE ET ’ESTRAGON
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LE SOUFFLE EXOTIQUE
CUIT SUR UNE COMPOTEE DE FRUITS, PARFAIT GLACE « GOYAVE/COCO »
TX T I TIN—VDAT L
T7 XDV T 2T Ty laat oy e

CHARIOT DE FRIANDISES
TV Tp—ADTA

CAFE
BT

COPP000 0000004000000 0000

SELECTION DE FROMAGES AFFINES
TIUARET AT —V a5 ¥5,000~

A=a—NEFERILDBENTSNET,
TR IEBUA TR T, Bl — T 2B A MBS L E T,



