Menu Dégustation

¥ 22,000

Pour commencer

Le Topinambour

en velouté onctueus: sur une royale de foie gras de canard
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Le Hiramé

en carpaccio au citron et pavot bleu et sa tartelette agrémentée de caviar impérial de Sologne
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L’(Euf de Poule
mi-cuit et duxelles de champignons a la creme légere de vienx Comté
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Les Kuruma-Ebi

de Kagoshima sur un lit de maccaroni“%ita”
avec une sauce homardine anx sucs de Chatean-Chalon
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Le Porc de “Meishanton”
la cdte rotie accompagnée d'un conlis de céleri-rave truffé au jus
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Les Agrumes
de saison en granité au jin “Tangueray Nol10”
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Le Vacherin aux fraises “Tochiaika”
Slace a la vanille de Tabiti et meringue croquantes
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Le Café Express ou le Thé
agrémenté de mignardises
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Taxce comprise, 10% de service sont non conpris
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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