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Amuse-Bouche
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Hamo de grilée et caviar, vichyssoise parfumé au shiso
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Soupe de jambon cru d’Awaji et Iégumes d’été parfumé au Sudachi
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Sauté de Foie gras , pistache au miel de Tajima
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Fricassée de poulet de Tamba et de mais de Hyogoet et truffes
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Filet de bar de Setouchi poélée ,sauce agrumes “Hiraoka”
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Souté de homard ,laiture de Hyogo et quinoa, sauce beurre blanc a I’encre
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Canon d’agneau et fondue d’oignona d’lie d’Awaji son jus au thym et sauce aux légumes d’été
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Dessert maison
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Café ou Thé

19,000 (32 20,900)
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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.



