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JARDIN MARIN € ETE2024 »
AUTOUR DES COQUILLAGES "AKAGAI, MIRUGAI, HOKKIGAI"
PETALES DE LEGUMES, GELEE D'EAU DE MER, FEUILLES DE BOURRACHE ET RAISIN DE LA MER
VINAIGRETTE D'UN JUS DE BARDES DE SAINT-JACQUES CARAMELISEES AU CITRON CAVIAR DE MIYAZAKI
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LE COCHON KINKATON DEYAMAGATA
LA COTE ROTIE AUX AROMATIQUES, BOUDIN "ROYAL"
FEUILLE VERTE FARCIE D'UN CONDIMENT ACIDULE
FRICASSEE DE HARICOTS ROUGES D'HOKKAIDO, CREMEUX DE LAITUE
JUS A LA SAUGE
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L'ABRICOT ET LA LAVANDE
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CHARIOT DE FRIANDISES
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥22,000
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LE CRABE KEGANI D'HOKKAIDO
CHAIR DE CRABE AU NATUREL DEPOSEE SUR UNE BAVAROISE D'AUBERGINE GRILLEE
GELEE ET FLEURS DE SHISO ROUGE, RAISIN MARINE LEGEREMENT VINAIGRE
COULIS DE CRUSTACES, EMULSION DE SHISO VERT
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L'AMADAI DE UWAJIMA
AUX ECAILLES CROUSTILLANTES, NAGE DE LEGUMES D'ETE AUX FEUILLES DE TAGETE
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L'ENTRECOTE DE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COURGE SPAGHETTI € BASILIC, TRUFFE ET PARMESAN »
PETALES D'OIGNONS FARCI PROVENCAL
JUS RELEVE D'UNE POINTE DE COGNAC
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NAGE DE FRUITS ROUGES
SORBETS < VIOLETTA/YAOURT/FRAISE »
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