MENU DEGUSTATION

¥19,000

LA COURGE “BUTTERNUT”
en soupe onctueuse sur une royale de roquefort « Papillon »
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LE CRABE
en effiloché, délicate créme de chou-fleur agrémenté de caviar impérial de Sologne sur une fine tarte
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LE CEPE
en fricassée avec sa créme légére accompagné d’un ceuf poché et jambon Ibérique
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LE HIRAME
a la plancha servi avec une étuvée d’endive aux moules de baie de Mont Saint-Michel
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LA CAILLE DE “TOYOHASHI”
rotie aux raisins a la fagon du vigneron
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LA FIGUE
avec un granité au vin rouge et gelée de fleur de sureau
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LA POMME
caramélisée a la vanille de Tahiti comme un champignon de bois
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LE CAFE EXPRESS OU LE THE
agrémenté de mignardises
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10% de service non compris
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