Menu Gourmandise

Amuse-bouche
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Trio de fruits de mer
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— Specialté Hiramatsu —
Foie gras de canard au chou, jus a la truffe
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Filet de turbot grillé, vinaigrette a I’orange hyuganatsu,
jardiniere de 1égumes de printemps
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Beeuf grillé sur charbon de bois binchotan, étuvée de 1égumes de saison,
jus léger et vin rouge corsé, parfum de wasabi
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Creme glacée aux truffes noires, biscuit a la cuillere
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Ecrin de chocolat blanc Valrhona aux fraises fraiches,
sauce aux fraises, mousseline de fraises, creme glacée a la pistache
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Nous recommandons ce menu pour 'ensemble de la table
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Taxe (8%) et service (13%) non compris
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