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Amuse-gueule (Tarte a l'oignon et lard fumée)
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Gateau de homard au caviar Oscietre, consomme en gelee, perfume a l'estragon
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Foie gras de canard poélé sur risotto d’ AKAMATI croquant de KAGA-HY AKUMANGOKU-
SHIITAKE, sauce madére aux champignons

WILREN 27 DT 7V —b 437 4= KRB DY, &)bvﬁ

RIO—-T2—=XDLFaREY)—R-T—NT5
St-Jacques et truffe en crotte, sauce beurre blanc,
légumes étuvés-salsifis, KANTON-KURO-KUWAI AWABI- TAKE, Jeune poireaux-
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Excellent de beeuf NIIGATA aux quatre condiments
- Tapenade a la moutarde, rucola selvatica purée de SHIMONITA- NEGI, ail roti -
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Mousse de citrus aux segments d’agrumes et glace coco, coulis d'orange et purée de griotte
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