Les Saisons B

Menu de saisons ~Bafk~

AMUSE-BOUCHE
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HOMARD ET NOIX DE SAINT-JACQUES CUITS SOUS-IDE,
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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CHEVREUIL DE EZO EN DEUX FAGONS,
GRATIN DE KAKIS ET CHAMPIGNONS D'AUTOMNE, AU VIN JAUNE
HRR A 2T DRV T
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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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¥29,500

MAIN COURSE CHANGED FROM THE ABOVE
MENU TO FILET MIGNON
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¥34,500

MENU TO HOMARD POELE
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¥33,500
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KINDLY INFORM US
[F YOU ARE ALLERGIC TO CERTAIN FOODS OR ARE, OBSERVING DIETARY RESTRICTION



