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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Nous recommandons ce menu pour 'ensemble de la table
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Taxe (8%) et service (13%) non compris
g AR 8% -+ —E B 13%



