Les saisons

Menu Dégustation ~&F~

AMUSE-BOUCHE
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HOMARD ET NOIX DE SAINT-JACQUES CUITS SOUS-VIDE,
COMME UN JARDIN PRINTANIER AUX HERBES DES MONTAGNES
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SAUCISSON DE LAPIN FUME AU BOIS DE SAKURA,
CHOU DE PRINTEMPS ET PETITS POIS A LA FRANGCAISE
BOEELZBORE-F, DIV
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DAURADE ET COLZA EN CROUSTILLANT DE KADAIF AUX MULTIPLES SAVEURS,
RISONI AUX CREVETTES SAKURA
L2 BV ZACAD IBIREROIED I FT A7 &
e DYy —=L3iC

FILET DE BEUF ROTI ET FOIE GRAS,
ACCOMPAGNE DE ASPERGE BLANCHE GRILLE SAUCE MADERE
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AVANT DESSERT
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BUNTAN DE TOSA FLAMBE AU GIN,
GLACE AU LAIT PARFUMEE A L'AMANDE
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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



