Menu Saison

Amuse-bouche
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Gratin d’asperges vertes, caillette de porc iberique et de foie gras, sauce Périgueux
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Filet de bar roti, bouchée a la reine aux légumes de printemps, sauce matelote
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Selle d’agneau meuniere, croiite d’herbes,
purée d’oignons, pommes de terre confites
FEOE FTRO L= T—F2 NELFLEDZ L— b
MEADOE 2—L BIREREER LN FOa 7 4
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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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— Specialté Hiramatsu —
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Foie gras de canard au chou, jus a la truffe
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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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