SENS & EMOTIONS

Amuse bouche.
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Le carpaccio de daurade mariné au citron vert et condiments,
mousseux glacé de tomate, tuile au vinaigre.
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Le rouleau de congre de Hamo au foie gras, moule,
risotte de blé au vin rouge, sauce beurre blanc au citronnelle et gingembre.
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La filet de caille rétie en crumble noisette, sa cuisse en ballottine,
purée de butternuts, ragoiit de lentille et champignon, jus de caille aux cépes.
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La piece de boeuf poélée en croute de moelle aux truffe, velours de carotte releve
de cardamome,croquette de pomme de terre truffé , jus de viande aux foie gras.
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La poire pochées au chocolat, biscuit aux amandes,
mousse au caramel, glace chocolat et "Butterscotch Caramel”
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Café et Mignardise.
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¥8,500

Taxe et service (13%) non compris
Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table.
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