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Amuse-bouche
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Mariné de saumon de Norveége et tarte de féves sauce aux agrumes
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Poitrine de canard rotie et salade de lentilles

Sauce au vin rouge et balsamique rosé
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Soupe de tomates a la biere et jambon cru aux crotiitons
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Filet de dorade de Nagasaki grillée, ighame et huile d’algue
Mariné de calmer au citron
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Granité de prune
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Cote de porc de Shimabara roti et son jus au parfum de thé vert
Jaune d'ceuf confit et asperges vertes,choux de Bruxelles
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Mousse au chocolat et compote de griotte et glace au féeve de Tonka
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Mignardises
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Café ou thé
I—bt—3F 13X




