SENS & EMOTIONS

Amuse bouche.
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Le croustillant de sardine au pancetta d’agneau, salade de bulot et mozzarella,
mayo a I’@&uf de saumon, caramel balsamique, coulis de citron confit.
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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 Houbou grillé, petit encornet farci comme on le fait chez nous,
son jus de cuisson au vin rouge épicé, caviar d'aubergines.
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La piece de beeuf rotie, 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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La fraise (KOTOKA)
granité au champagne, thé feuille de framboisier, parfum de roses.
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La salade d'oranges en gelée d’orange sanguine, lait entier glace, meringues pain d'eice.
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Café et Mignardise.
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¥8,500
Taxe 8% Service 10% Non Compris.

Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table.
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