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Menu Spécial
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L'amuse bouche
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Les entrées
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Coupe de mousse de carotte en gelée
Carrot Mousse with Sea Urchin and Beef Consomme Jelly
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Terrine de boudin noir aux pommes fruits
Porc Blood Terrine with Apple Salad
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Terrine de Vioands
Meat Terrine
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Tartare de Cocquillage et Bavarois d*oignon nouveau
Shellfish Tartar and New Onion Mousse
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Salade de Canard en seche et Agrume avec les haricot
Duck, Hassaku orenge and Beans Salad
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Rizotte de Sakuramasu et Legume Printemps
Cherry Trout Risotto, Puree of spring vegetables
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Les viandes
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Joue de Beeuf braise aux madére
Braised Beef cheek with Madira wine

JLHEEERRE & 7 4+ 7 75 DR, @HkEE
Paté de Chevreuil
Baked Deer'"EZO"" and foie gras in pie shell
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Abat du jour

Les entrées
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La coupe de mousse de carotte en gelée
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La terrine de boudin noir aux pommes fruits
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Les escargots et moelleux dans I'os sauve au vin rouge
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Beeuf de Hokkaido en roti
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Chevreuil en réti sauce poivrade
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"Aichi Megumi ** Canard en roti
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Pigeonneau en roti
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Beeuf a la Bourguignon
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