SENS & EMOTIONS

Amuse bouche.
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La mille feuille de blettes au caviar d’aubergines,
queues de gambas et cuisse de poulet poélées, vinaigrette vigneronne.
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Le filet de Kinmedai grillé, barigoule de bombou,
salada de poulpe confit au condiment de Nanohana, sauce beurre balac aux Kinome.
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Le carré d’agneau poé€lé en croute d’anchois,
velours de carotte releve de cardamome,croquette de pomme de terre truffé,
jus de viande aux ail noir et foie gras.
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Le filet de beeuf réti, pressé de pommes de terre au conté, fine purée de céleri,
coques d’oignons confites longuement au four en aigre doux et leur jus.
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Le dessert de thé japonais,
le millefeuille au "Hojicha" et chocolat, ecume de thé vert,
coulis citron avec glace au thé vert.
AAZ DT H—h
IWEEALY ya—T 7 W adIN T —2 FEOTX2— A
WRNLEL D7 —— RUANTLBEBROHEET A A7 — L

Café et Mignardise.
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¥8,500

Taxe (8%) et service (13%) non compris
Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table.
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