Les saisons
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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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TOURTE DE GIBIER ET FOIE GRAS TRUFFES,
SAUCE AU GEWURZTRAMINER ET AUX HERBES
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MOELLEUX DE CONGRE DU JAPON BRAISE,
FONDANT DE NAVET ET ECUME DE NOISETTE
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FILET DE BEUF GRILLE AU CHARBON DE BOIS,
ACCOMPAGNE DE. CHAMPIGNONS D'AUTOMNE, SAUCE CHATEAUBRIAND
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AVANT DESSERT
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POIRE FLAMBEE AU RHUM AMBRE ET SA GLACE AU CHOCOLAT PRALINE
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MIGNARDISES ET CAFE
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¥40,000
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PRICES INCLUDE, CONSUMPTION TAX AND A 15% SERVICE CHARGE



