SENS & EMOTIONS

Amuse bouche.
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La tartare de crevette au caviar, royale froide de petits pois,
marmelade d’oignon rouge au cassis, gaspacho de tomate au betterave.
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Le filet de limande au feu, morilles au vin jaunes ,
asuperge au jambon et palourde, crumble de noisette.
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Le carré d’agneau roti, mousseline de polenta au mascarpone,
oignon farci au ragout de lentille, jus d’agneau au lait de coco et d’orange.
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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 moellenx: an chocolat avec ganache a la feve de tonka, créme pistache,
cerises marinées au framboise et épices, gelée de cerise, sorbet a la griotte.
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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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