SENS & DECOUVERTES

Amuse bouche.
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Sur un houmous filet de maquereaux en gravlax, menth et yaourt,
caviar, pickles d’oignons rouges, chips d’ail.
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La ravioli de petits légumes au basilic, creme de panais ,
brochette de homard grillé, jus de bisque en émulsion.
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Le filet de Umazura-Hagi au feu, espama de patate douce,
fricassée de champignon de Oringi et foie gras dans leur jus.
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Le supréme de canard roti, ses cuisses en croquette, royal de potiron,
palete de radis noir fondant, sauce poivrade d ’orange, coulis de griotte.
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La filet de boeuf poélé en croute de moelle aux truffe, velours de carotte reléve
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 petit kiwi "kiwikko"
mousse a la fruits de famille rose, gelée de crémant rose, glace au chocolat ruby.
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Café et Mignardise.
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¥13,000

Taxe et service (13%) non compris
Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives 4 votre table.
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