Les Saisons A
Menu de saisons ~Bafk~

AMUSE-BOUCHE
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HOMARD ET NOIX DE SAINT-JACQUES CUITS SOUS-VIDE,
CREME DE HOMARD INFUSEE A LA VANILLE,
CONDIMENT D'AGRUMES SUISHO BUNTAN
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MOELLEUX DE CONGRE DU JAPON BRAISE,
FONDANT DE NAVET ET ECUME DE NOISETTE
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TENDRE LONGE DE VEAU ROTIE,
SAUCE CHASSEUR AUX CHAMPIGNONS HOKI PARFUMEE AUX HERBES
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CHIBOUST AUX POMMES SUR SON CROUSTILLANT DE FEUILLETAGE,
PARFUME AUX EPICES, ET SA GLACE AU CALVADOS
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MIGNARDISES ET CAFE
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¥ 17,500

MAIN COURSE, CHANGED FROM THE ABOVE
MENU TO FILET MIGNON
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¥24 500

MENU TO HOMARD POELE
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¥22,500
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PRICES INCLUDE CONSUMPTION TAX AND A 15% SERVICE CHARGE



