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Menu du Nouvel An
jeudi 31 décembre 2026

Amuse-Bouche
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Crabe des neiges rafraichi, fine gelée de crustacés, caviar Kristal
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Cookpot de homard et pommes de mer fondantes,
condiment des pinces, délicate homardine
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Filet de boeuf réti, topinambours et truffe noire, sauce Périgue
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Avant dessert
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Fraises d'ici cuites et crues, créme & vanille, émulsion au Champagne
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¥33,000

Prix taxes incluses, soumis & 15 % de service. Les régions de production)&euvenf varier selon les disponibilités.
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