SENS & EMOTIONS

Amuse bouche.
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La coquille saint jacque au feu, sabayon au basilic,
légumes bio croquants,risotte au edamame.
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Le yaourt de foie gras de canard, homard mi-cuit et sa gelée,
crumble de parmesan et mais, espuma de salsifis a la vanille.
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Le filet de bar au four, tagliatelles de bouillon aux calamars,
bouillon safrané et chorizo, aioli d’ail noir, pain soufflé au coulis de tomate.
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La piece de beeuf ritie, asperge panée,
douceur de miel d’épices, moelleux de pommes de terre, condiment d’herbes.
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La douceur de rhubarbe aux fraises,
espuma d'amande et sorbet a l'hibiscus.
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Le vacherin noix de coco et péche,
sorbet noix de coco et son meringue, compote de péche en gelée,
écume de lavande, pannacotta.
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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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