Menu La Suite
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Crabe de Kasumi et crémeux de chou-fleur au caviar
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Confit de foies gras au miel de cacao et pruneaux
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Coquilles st-jaques et poireaux d’Iwatsu
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Soupe de homard et chou chinois d’Ono

HBMEHEYD YAy EM) 27 TEREREZRAT

Fricassée de poulet de “Bansyu” aux truffes et riz de Hyogo
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Papillotes de fugu d’Awaji, sauce feuilles de chrysanthémes
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Ro6ti de chevreuil de Tajima et champignons de Hyog et céleri-rave
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Grand dessert maison
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Café ou Thé

18,000 (82 19,800)
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If you have any allergy in food or you do not eat, please kindly inform us.
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The prices above are in Japanese yen, and 10% service charge will be added to the prices.



