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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 d'aileron de Pintade farci aux champignon
Terrine of chicken wings and mushrooms
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Tartine de courgettes avec emiette de crabe
Crab Tartar and Zucchini Tartine
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Tartare de Truite avec taboule de concombre au arome d'aneth
"IWATE" Salmon Tartar with Cucumber and Herbs
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Risotte de Moule de Mont-Saint-Michel avec Sanma
Risotto of Sanma fish and Mussels from Mont-Saint-Michel
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Les viandes
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Joue de Beeuf braise aux madére
Braised Beef cheek with Madira wine
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Paté de Chevreuil
Baked Deer"EZO" and foie gras in pie shell

A H O Pk

Abat du jour



Les entrées
LWTINEX=F L DARY ¥ Y FORiEZE
I—RZBMLTHEHTEST (+1800F)

Menu Spécial

73 ¥10000
= ABDOL—R EREALIADTVa ViR
47 ¥ 13000 La coupe de mousse de carotte en gelée
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La terrine de boudin noir aux pommes fruits

L'amuse bouche
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Les escargots et moelleux dans l'os sauve au vin rouge
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L'entrée chaude
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Beeuf de Hokkaido en roti
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Chevreuil en roti sauce poivrade
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Le dessert

HEMfD Ty 7T NX=F

Beeuf a la Bourguignon
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