Menu Saison
Amuse-bouche
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Salade gourmande de saison:
asperges vertes grillées, beignet de haricot verts, courgette crue,
accents de porto blanc parfumé au gingembre et aux agrumes
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Filet de poisson du jour, sauce mariniere,
palourdes braisées, 1égumes de saison, rouille parfumée
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Confit de porc, purée de haricots blancs, mini mais rotis, sauce au vinaigre de cerises
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Saint-Honoré aux trois crémes,
Chantilly de mascarpone au jasmin, sorbet au chocolat
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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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