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Amuse-bouche
Creme vichyssoise glacée, gelée de consommé aux xéres, beignet aux crevettes
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Rouleau de bonite pané, sauce pistou,
tomate fondue, émulsion d’huile d’olive
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Quenelle de poisson pochée, encornet sauté,
mille-feuille de courgette, sauce bisque de homard, accents de meringue
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Cuisse et supréme de volaille, leur jus, tapenade,

aubergine confite, ruban de lard de Colonnata
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K Votre choix de 2 plats de desserts a la carte \
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— Specialté Hiramatsu —

Compote de péche blanche, granité au marasquin
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Café =—t — / Mignardises /31

3,800

Taxe (8%) et service (13%) non compris
Bk AL 8% - — v 2k 13%



4 N

— Specialté Hiramatsu —
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Foie gras de canard au chou, jus a la truffe
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\_ /

Desserts
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Merveilleuse de pifia colada,
sauce exotique au fruit de la passion et a la mangue
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Dome d’ceufs en neige et creme anglaise a la vanille, fagon cocktail
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Nougat glacé aux noix et aux raisins verts,
sauce caramel, Chantilly a I’amaretto
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Croustillant de riz soufflé au chocolat Valrhona,
sorbet café au lait, créme au cognac, figue caramélisée
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Taxe (8%) et service (13%) non compris
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Menu du Jour

Menu de soir, sauf weekend
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Amuse-bouche
Creme vichyssoise glacée,
gelée de consommé aux xéres, beignet aux crevettes
RaBEPYHAEDT 4V T—X
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Rouleau de bonite pané, sauce pistou,
tomate fondue, émulsion d’huile d’olive
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Quenelle de poisson pochée, encornet sauté,
mille-feuille de courgette, sauce bisque de homard, accents de meringue
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Poitrine de canard rdtie, croustillant de pomme de terre,
sauce violette, sauce aux figues, fritto de piment
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Tarte a la creme de sablés speculoos,raisins et creme glacée a la cannelle
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6,800

Taxe (8%) et service (13%) non compris
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Menu Saison

Amuse-bouche
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Filet de chinchard “aji” mariné, purée de fruits de saison,vinaigrette de xéres au miel
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Filet de poisson du jour au four,écrin de ratatouille, mousseline d’agrumes
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Poitrine de canard rdtie, croustillant de pomme de terre,
sauce violette, sauce aux figues, fritto de piment
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Avant-dessert L FH#— |k

Tarte a la creme de sablés speculoos, raisins et creme glacée a la cannelle
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/ — Specialté Hiramatsu — \
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Foie gras de canard au chou, jus a la truffe
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Compote de péche blanche, granité au marasquin
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Taxe (8%) et service (13%) non compris
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Menu Carte Blanche
Amuse-bouche
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Entrée 2éme

RT3

Poissons et crustaces
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Viande
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Avant-dessert
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Grand dessert
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16,000

Taxe (8%) et service (13%) non compris
Mg MR 8% - F—E 2B 13%



Menu Gourmandise

Amuse-bouche

Tartare de homard et mousse de creme épicée,
créme au poivron rouge, vacherin au gingembre
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— Specialté Hiramatsu —
Foie gras de canard au chou, jus a la truffe
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Mille-feuille de congre et de riz noir, sauce matelote,
girolles et gombos marinés
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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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22,000

Taxe (8%) et service (13%) non compris
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