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, parfum de wasabi
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Avant-dessert
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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
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