LES ENTREES FROIDES / COLD APPETIZERS

Le Haricot Vett en salade mimosa aux copeanx: de foie gras et parmesan
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L>Asperge pochée et tresse de sayori fumé avec nne sance cremense agrémenté de caviar Imperial de Sologne
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L>Avocat servi en guacamole anx épices et relevé d'une salade de légumes de Printenps
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Le Homard ex fines lamelles de navet a l'aigre-donsc au romarin (Suppl+ ¥3,000)
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LES ENTREES CHAUDES / HOT APPETIZERS

La Langoustine #uffée et cuite en ravioli au chou vert (Suppl+ ¥3,000)
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L'Akagai étuvé an zeste de citron servi avec une écume légere de Champagne
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L’ Euf de Poule nollet et friand au caviar de Sologne et an saumon fumé (Suppl+ ¥3,000)
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La Soupe de Poisson avec des léigumes de saison flottants sous lenrs nuage
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La Motille voilée sur un délicat risotto d’épeautre crémens au parmesan
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LES PLATS CHAUDS / MAIN COURSES

La Langouste grillée, petits légumes de saison en mariniéres (Suppl+ ¥ 3,000)
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L’Amadai cuit en écailles et servi sur une nage aux oignons donx (Suppl+ ¥2,000)
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Le Kué fagon meuniére, coulis de roquette relevé au vinaigre de chardonnay
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Le Managatsuo cuit d la vapeur puis gratiné aux poutargues, son jus perlé
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Le Filet de Beeuf a /a plancha, escorté d’une galette an mais et son beignet parfumé d’épices (Suppl+ ¥5,000)
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Le Porc Ibérique « /a pluma » rissolée, polenta onctueuse anx: chicons et croustilles dorées
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Le Canard de Kyoto d /a broche anx: feuilles de tillenl et a la coriandre torréfiée an miel d’Acacia

(Suppl + ¥10,000 pour 2 personnes)
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Le Pigeon Bressan ¢ /e foie gras cuits a la vapenr au chou vert accompagnés d’un bouillon de petites ravioles
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LES DESSERTS / DESSERTS

Le Chocolat Ivoire ez fine coque garnie d’un miéli-mélo de fruits ronges an doux: parfum d’Amaretto, sorbet Tochiaika
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La Mandarine dans sa coque chocolat garnie d’une marmelade d'agrumes vanillée accompagnée d’un sorbet Miko
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La Chartreuse Verte en soufflé servie chaude et accompagné d’une creme glacée a la pistache
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de bonlangers
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