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Amuse-bouche
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Mille-feuille de saumon fumé,creme aigre et noix
Navet mariné et croustillant de pommes de terre
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Pressé de porc de Shimabara laqué au miel et balsamique
Comport de kumquat,salade de légumes sauce au cacao
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Creéme de palourdes au safran et 1égere écume de thym
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Dorade de Nagasaki et Yuba roulé,radis fondant touche de Yuzu
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Granité au thé Camélia
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Carré de chevreuil roti sauce poivrade
Carottes purée et cassis,touche d’agrumes
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Tarte tatin aux pommes et noix de pécan,glace parfumée a I’ érable
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Mignardises/Café ou thé
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