Menu Gourmandise

Amuse-bouche
Créme glacée au mais, saveur de créme épaisse, tuile de champignon
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Taboulé au homard et aux lIégumes, sauce émulsion aux oursins
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— Specialté Hiramatsu —
Foie gras de canard au chou, jus a la truffe
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Filet de kiara meuniere, encornet grillé, mini mais rotis, jus de bouillabaisse
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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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Avant-dessert
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Compote de péche blanche, granité au marasquin
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Café ==—t — / Mignardises /L

22,000

Nous recommandons ce menu pour 'ensemble de la table
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Taxe (8%) et service (13%) non compris
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