SENS & EMOTIONS

Amuse bouche.
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Les asperges poché, foie gras poélé, jaune d'eceuf confit,

purée de shitake, morille d la creme, écume de morille.
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Le calamar farci de risotte aux légumes printemps,

guacamole d’artichaut aux herbes, pesto de basilic.
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Le filet de bar au four, concassé de pois chiches aux féves,
vierge de tomates et konatsu, beignets de mini calamar.
EEMOARLBEE L GO HIOXDOFLLIAFLZETOA Tyt
<UPNEBNAREE>BHHA)—T N—=D A ALl
< EREARREE >/ NEOV 4RIy R — A

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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Le soupe de melon, granité de liqueur de pernod.
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Le chiffon au fruit de la passion, mousse a la banane.
exotique fruits, lait entier glace, coulis de fruit de la passion.
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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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