Le Menu Spécial 1er Anniversaire HANZOYA
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Chou Chinois Braises et ses Bouillons
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Couscous aux Coquillages
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Carpaccio de Culotte de Beeuf et de Salade Crudités
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Huftre mi-Cuite sur sa Mousseline de Chou Fleur, Huile de Shungiku
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Croustillant de Noix de St-Jacques

Créme de Bardane et de Racine de Rotus a la Truffe Lait Concentré
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Filet d’Amadai Matsukasa-Yaki et Yuriné Ecume de Crabe
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Faux-filet de Boeuf (A5-lwate) Grillé a Charbon de Bois et Aligot I’ Aubrac, Sauce au Yuzu-Kosho
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Le Boeuf Mdri sur I'Os (Sanoman) a la Plancha avec Blche de Pomme de Terre R6ti, Sauce Bordelaise
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Canard Challandais Réti au Son Jus et Yamaimo

(2.200M~)
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R6ti de Chevreuil Elezo Sauce au Geniévre
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Salmis de Canards Colverts de Shonai
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Riz gluant au Bouillon de Coquillages et Sarrasin Roti (Frites de Ciboule Ménégi Yuzu)
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Soupe de Lentilles au Lait de Noix de Coco et Tapioca a la Japonaise
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Le Chariot de Desserts(2 dessert et glace) et Café
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Tisane et Carrée au Rhum Rasin et aux Amandes




Le Menu Degstation
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Chou Chinois Braises et ses Bouillons
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Carpaccio de Culotte de Beeuf et de Salade Crudités
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Huitre mi-Cuite sur sa Mousseline de Chou Fleur, Huile de Shungiku
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Croustillant de Noix de St-Jacques

Créme de Bardane et de Racine de Rotus & la Truffe Lait Concentré

HARRAAE B EAR
Filet d'Amadai Matsukasa-Yaki et Yuriné Ecume de Crabe
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Faux-filet de Boeuf (A5-lwate) Grillé a Charbon de Bois et Aligot I’ Aubrac, Sauce au Yuzu-Kosho
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Le Boeuf Mdri sur I'Os (Sanoman) a la Plancha avec Biche de Pomme de Terre R&ti, Sauce Bordelaise
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Canard Challandais R6ti au Son Jus et Yamaimo
(2.200H~)
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Roti de Chevreuil Elezo Sauce au Geniévre

EREEFERRAOT—X F Y —2H9 )13

Salmis de Canards Colverts de Shonai
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Riz gluant au Bouillon de Coquillages et Sarrasin Réti (Frites de Ciboule Ménégi Yuzu)
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Soupe de Lentilles au Lait de Noix de Coco et Tapioca a la Japonaise
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Le Chariot de Desserts(2 dessert et glace) et Café
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Tisane et Carrée au Rhum Rasin et aux Amandes
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Chou Chinois Braises et ses Bouillons
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Carpaccio de Culotte de Beeuf et de Salade Crudités
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Croustillant de Noix de St-Jacques

Créme de Bardane et de Racine de Rotus a la Truffe Lait Concentré
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Filet d'’Amadai Matsukasa-Yaki et Yuriné Ecume de Crabe
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Noix d” Agneau Roti Fumé Légérement
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(1.800M)
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Faux-filet de Boeuf (A5-lwate) Grillé a Charbon de Bois et Aligot I’ Aubrac, Sauce au Yuzu-Kosho
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Le Boeuf Mdri sur I'Os (Sanoman) a la Plancha avec Biche de Pomme de Terre R&ti, Sauce Bordelaise
(2.800M)
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Canard Challandais Réti au Son Jus et Yamaimo

(3.500MH~)

BEC L EOR—X PV 2= — YRR

R6ti de Chevreuil Elezo Sauce au Geniévre
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Salmis de Canards Colverts de Shonai
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Riz gluant au Bouillon de Coquillages et Sarrasin Réti (Frites de Ciboule Ménégi Yuzu)
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Soupe de Lentilles au Lait de Noix de Coco et Tapioca a la Japonaise
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Le Chariot de Desserts(2 dessert et glace) et Café
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Tisane et Carrée au Rhum Rasin et aux Amandes
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Carpaccio de Culotte de Boeuf et de Salade Crudités
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Filet d'’Amadai Matsukasa-Yaki et Yuriné Ecume de Crabe
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Noix d" Agneau Réti Fumé Légerement
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Faux-filet de Boeuf (A5-lwate) Grillé a Charbon de Bois et Aligot I’ Aubrac, Sauce au Yuzu-Kosho
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Le Beoeuf Mari sur I'Os (Sanoman) a la Plancha avec Blche de Pomme de Terre Réti, Sauce Bordelaise
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Canard Challandais Réti au Son Jus et Yamaimo
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Le Chariot de Desserts(2 dessert et glace) et Café
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Tisane et Carrée au Rhum Rasin et aux Amandes






