Les saisons
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AMUSE-BOUCHE
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PETITS RAVIOLIS DE SERIOLE EN FINE FEUILLE DE NAVET SHOGOIN,
CONFITURE D'AGRUME HYUGANATSU ET SHUNGIKU
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CHOU FARCI AU FAISAN ET AU FOIE GRAS,
VELOUTE DE CHAMPIGNONS PARFUME A LA TRUFFE
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KUROMUTSU ROTI EN CROUTE D'ALGUES,
PUREE DE POMMES DE TERRE
A LA FOURME D'AMBERT ET TAPENADE DE FUKINOTO
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FILET DE BEUF GRILLE AU CHARBON DE BOIS,
HOMMAGE AU "B®&UF A LA FICELLE"
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AVANT DESSERT
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FRAISES « AMAOU » FLAMBEES AU GRAND MARNIER,
GLACE AU THE AU JASMIN
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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



