Chaque jour, le Chef Teruhiko Hoshino
Vous propose les suggestions du Marché.
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MENU DEJEUNER
¥2,500
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Amuse-bouche
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Etuvée de Coquillages et de Légumes d’Hiver, Fagon Mariniére
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Soupe de Chou-fleur, Points de Bisque (+¥500)
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Coq au Vin, (Buf Poché, Fricassée de Champignons, Persil
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Entrecote Rotie, Sauce Béarnaise au Vin Rouge,
Légumes d’'Hiver Aromatiques, Gratin Dauphinois (+¥1,200)
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Créme Brulée Spéciale Paul Bocuse
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Duo de Mousses: Cassis et Chocolat Blanc, Sorbet a la Pomme et au Miel
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Créme de Marrons et Vacherin Léger, Facon Mont-Blanc,
Créme Glacée a la Vanille, Sauce au Chocolat Valrhona (+¥500)
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