Chague jour, le Chef Teruhiko Hoshino
Vous propose les suggestions du Marché.
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MENU DEJEUNER
¥2,500

************************** AMUSE_BOUCHE

Mousse de Fromage, Poivron, Amandes
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Salade de Supréme de Volaille aux Légumes de Printemps,
Vinaigrette aux Anchois, Accents Amers, Parfum d’Agrumes
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Filet de Cabillaud Meuniere, Sauce Vin Blanc,
Tomates et Chou de Printemps Etuvés, Fanes de Navet
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Porc Legerement Fumé et Oignons Nouveaux Roftis,
Sauce Foyot, Risotto aux Seize Graines
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(+¥1,200) Entrecote de Beeuf de Nouvelle Zelande Rotie,
Sauce bearnaise au Vin Rouge, Légumes de Printemps Aromatiques, Gratin Dauphinois
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********************************** DESSERT

Creme brolée Speciale Paul Bocuse
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Duo de Mousses: Mangue et Citron Vert, Creme Clacée aux Herbes
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(+¥500) Fraises au Kirsch, Vacherin Leger, Creme Clacéee a la Vanille
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