50. Anniversary Edition | Takahiro Ota | ¢) Classic French dinner
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50. Anniversary Edition | Shigeki Tominaga | () Authentic Italian Dinner
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Croquettes de riz aux cépes / sablés aux rillettes de porc
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Mousse d'oignons et cocktail de délices de montagne et fruit de mer
purée de légumes et sauce américaine.
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Consommé de baeuf
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Dorade et chou en papillote, cuits au four sauce au vin jaune
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Filet de baeuf Saga poélé et foie gras“Rossini”sauce Périgueux
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Creéme briilée a la citrouille et glace a la vanille aromatisée a la cannelle
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Pain et beurre
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Café ou thé
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Antipasti Misti
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Zuppa del Giorno
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Tagliolini ai Frutti di Mare
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Pesce croccante con Salsa di Cacciuco
HHADORTV Hig&HE2Dy Fayady—2
REZDO) Yy MR Z

Cotoletta di Manzo con Insalata di Pomodorini

EEFa—2R/OIV VY FyhY—A

Dolci Misti
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