SENS & EMOTIONS

Amuse bouche
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Le filet de Hamachi mi-cuit, légumes racine a la grecque,
sorbet mandaline aux Kan-namba, coulis de citron confit et praliné noisette.
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Le raviole de champignons et escalopes de foie gras de canard poélées
bouillon de volaille émulsionnés aux truffes.
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Le filet de Kanzawara grillé, tomate et moule,
risotte de blé au vin rouge, bouillon de citronnelle et gingembre.
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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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Le desserts a la clémentine
mousse au caramel soja, amande caramélisées.
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Le mille feuille, coustillant de glace royale, pafait rhum et quelques yuzu.
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Café et Mignardise.
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¥8,500

Taxe Service 10% Non Compris.
Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table.
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