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Amuse-bouche

Gougere de patate douce et citron de Saikai
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Mariné de dorade de Nagasaki et langoustine au balsamique blanche
Tartare de Saint-jacques et aubergine au caviar
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Gateau de foie gras et pain d’épice sauce au marsala
Compote de poire et chutney accent de café espresso
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Creéme de champignons d’automne au cerfeuil
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Filet d’Amadai de Nagasaki roti
Sauce beurre noisette au prune salée au parfum de Shiso
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Granité de Nashi
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Filet de beeuf grillé sauce aux truffes
Gratiné de “Nagasaki kogane” et légumes de saison,rapée de truffes
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Gateau aux marrons japonaise,pavé au Dulcey et abricot
Glace au fromage blue et sauce au miel parfumée au Sauternes
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