MENU7H1H 150 %0k (RZy 735D 3)

Menu - ler juillet (150 personnes, équipe comprise)

(D Salade verte
o Laitue lavée
o Radis émincés
o Champignons de Paris émincés
o Vinaigrette 2 base de pommes vertes (pommes éclaircies)
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(2 Salade de tomates
o Tomates moyennes
o Tomates cerises
o Péches
o Nectarines
o Menthe
o Basilic
o Huile d’olive
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(3 Salade de pasteque
o Pasteque
o Betteraves cuites
o Fromage de chevre
o Poivron finement haché
o Sauce au soja
CAANDY TR AA A AV P, =Y FRAN ¥FOF XAy b, == VARLA
gy, K&y —=x

@ Pates
o Servies avec une sauce 2 la tomate
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(5 Ragofit au miso
(Un plat rappelant une blanquette ou un ragoit crémeux)

o Chou chinois

o Chou-fleur

o Oignons

o Poulet

o Miso blanc

o Kombu

o Gingembre

o Jus de pomme
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(6 Frites
o Pommes de terre cuites au four a bois, refroidies puis frites
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(@ Légumes rotis au four a bois
o Carottes
o Fenouils
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Porc grillé au barbecue
o Echine de porc
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(9 Sauce barbecue
o Sauce soja
o Vinaigre balsamique
o Gingembre
o Ail

o Purée de pommes



Légumes grillés
o Courgettes
o Aubergines
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@ Riz cuit avec les champignons
o Riz
o Shiitakés et champignons de Paris émincés
o Oignons finement hachés
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@ Desserts
o Yokan ala pomme
o Gelée de hojicha
o Gateau au matcha
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Le hojicha et le matcha proviennent de théiers cultivés sans pesticides, 2 moins d’un

kilomeétre de Yama no Table.
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En raison de la taille limitée des grilles du barbecue et des plaques utilisées dans le four a
bois, il sera nécessaire de découper les viandes et les [égumes apres leur cuisson. Cela
demandera du temps ainsi que du personnel dédié.

Les plats @ a4 @ (ou @ a (®), selon I'avancement de la préparation) pourront étre proposés
dés le début du repas.

Les autres plats seront ensuite servis progressivement, au fur et a8 mesure de leur cuisson.
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