Les saisons
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HOMARD ET NOIX DE SAINT-JACQUES AUX ASPERGES BLANCHES,
MOUSSELINE DE PETITS POIS PARFUMEE A LA MENTHE ET GELEE DE VIOGNIER
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PRESSE DE FOIE GRAS ET CONGRE EN CROUTE DE PAIN D’EPICES,
BIWA CARAMELISEES A LA VERVEINE CITRONNELLE ET TRUFFES D’ETE
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MEROU ROUGE ROTI AU FOUR, PEAU CROUSTILLANTE,
ET SES ARTICHAUTS A LA BARIGOULE PARFUMES AU THYM
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FILET DE BE&UF GRILLE AU CHARBON DE BOIS,
SAUCE VIN ROUGE AUX CERISES
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AVANT DESSERT
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MELON A CHAIR ORANGEE FLAMBE AU SCOTCH WHISKY,
GLACE AU LAIT DE COCO
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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



