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Amuse-bouche
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Mariné de thon et kumquats a la boutargue au caviar
Pressé de volaille de Nagasaki et beeuf salé,chou rouge mariné
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Créme de carotte,pain d'épices et confiture au gingembre
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Filet de dorade de Nagasaki roti a la viennoise et langoustine
Chou—chinois et jambon cru roulésauce au vin blanc aux noix
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Granité de mandarine de Saikai
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Cote de veau roti et son jus,ragoit de champignons
Ris de veau panée et sauce au roquefort
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Mousse au yuzu et compote de fraise ,glace aux fleurs de sureau noir
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Mignardises
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Café ou thé
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