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LE PRESSE DE FOIE GRAS aux kumquats facon mendiants accompagné de son toast brioché
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LE KAMPACHI délicieux tartare relevé de navet rouge et d’une fleurette au wasabi
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L’CEUF DE POULE mollet et friand aux sucs de tuber-mélanosporum et céleri rave en salade
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LE HOMARD en duo de chou-fleur a la vapeur, arachides grillées, salade de jeunes pousses
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LE KAMASU voilé facon viennoise et poélé aux condiments brocolis et capres acidulés, coulis de chou rouge
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LE SAWARA FUME 3 Ia plancha, coulis de shungiku jeunes pousses, sato-imo croquant, sauce béamaise
BELI-YITDTIoovHE BEEDI—)ERTILR—XY—REHIC

LE COQUELET Ie supréme réti et sa cuisse confite accompagné d’une étuvée de Iégumes de la ferme d’Ebihara
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LE CARRE D’AGNEAU rdti a la fleur de thym, crépinette farcie et un coulis de salsifis au jus gras
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LE CHEVREUIL D’HOKKAIDO juste poélé, patate douce caramélisée et compotée de kumquats relevés de sauce poivrade
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LE BGEUF Ia noix d’entrectte émincée, épinards au wasabi et poivrons arlequins
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LE YUZU ET LE MIEL doux medley glacé fagon vacherin au caramel fondant
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LA CHATAIGNE infusée au rhum ambré en coque meringuée et coulis de cassis
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LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
BHLLTWA/ U, v b—LRFSVADAR—h)—THBIZEBREELIEDTT,



