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11 Entrée (HiE) 75 2 k4

* Tartare de saumon et de Saint-Jacques
P—F VN D R Z L

* Hareng fumé de printemps, salade d’Inka no Mezame
HFROMER 4 v OHED DY T X{ELT

* Pdté de campagne au porc de Hokkaido
BREERKD ST« K - hvo—=2a

* Soupe du jour
AKHDA—F

* Saint-Jacques poélées, emulsion au cidre +632 M
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* Risotto d’orage perlé mochi d’Asahikawa, parfumé a la truffe +1,265 M
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* Effiloché de crabe poile de Mashike,garni de caviar Osceétre +5,600 [
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10 Plat principal A4V T 4v¥=)

* Poisson du jour
AH o fufE

* Joue de beeuf braisée
A D EIAH

* Carré d agneau r6ti, sauce au jus
fFEFRORT 4 Y2y —2R

» Assortiment de poissons frais du jour
AHOIEHIHOREY ArbE

* Filet de beeuf 1oti, sauce bordlaise
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00 QDessert (FTHF—1)

* Créme caramel, sorbet d la framboise
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* Tarte fine au cacao, glace d la vanille de Tahiti
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* Profiteroles
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* Blanc-manger parfumé d la feve tonka, accompagné du sorbet du jour
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* Mille-feuille, glace d la vanille de Tahiti
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* Dessert du jour
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