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Amuse-bouche
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Poulpe confit de Nagasaki et coulis de poivron,pommes de terte a la provencale
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Crépe de thon et algues Aosa,notes de poutargue et de prune salée au caviar
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Chaud-froid de canard au potrto rubis
Fruits rouges et compotée de figues,salade de lentilles
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Consommé de poisson volant et tomate,Saint-Jacques au cerfeuil
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Filet d’Isaki de Nagasaki grillé
Sauce beurre noisette au charbon de bamboo au citron
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Granité au fruit de la passion
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Duo de poulet,supréme roulé a la pancetta et cuisse poélée
Echalotes confites,mafs et truffe d’été
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Filet de beeuf poélé sauce au vin rouge parfumé au gingembre
Coulis de fenouil, shishito et friture de shiso
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Chariot de fromage
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Mousse litchi parfumée a la citronnelle
Sorbet a la péche blanche, accent d’hibiscus
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Mignardises/Café ou thé
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