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LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU
EN RAVIOLE RELEVEE DE CITRON NOIR ET ZESTES DE CITRON VERT
FONDUE DE CHOU VERT, POINTE DE GINGEMBRE
FINE MOUSSE AUX FLEURS DE SHISO
EMULSION D’UN BOUILLON IODE A LA CHLOROPHYLLE D’ EPINARD AU SHISO
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LE PIGEONNEAU ROYAL
LE SUPREME ROTI, LA CUISSE CONFITE PUIS FARCIE D'ABATS ET D'AUBERGINE FONDANTE
BOULGOUR AUX CORNES D'ABONDANCE, CALISSON DE BUTTERNUT A L’ ANIS
MURE AIGRE DOUCE, VOILE DE BETTERAVE
JUS LEGEREMENT EPICE D'UN MELANGE SECRET
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AUTOUR DE LA POMME ET DU CASSIS
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥22,000
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LA CREVETTE KURUMAEBI
FINE SEMOULE CUISINEE AUX HERBES, MOUSSELINE DE CHOU-FLEUR, OEUFS DE SAUMON
VINAIGRETTE D'UN JUS DE CRUSTACES AU VINAIGRE DE COING
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LE KINKI
CUIT SUR UN LIT D'HERBES AROMATIQUES, PUIS RELEVE D'UNE POINTE DE POIVRE DE TIMUT
PUREE DE NAVET AU CURCUMA DU BHOUTAN, FONDUE D’ AGRUMES
JUS D'ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
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LA COTE DEVEAU DE BRETAGNE
ROTIE EN COCOTTE, RIS DE VEAU CROUSTILLANTS, POMME DE TERRE FONDANTE, CHAMPIGNON «AWACHIBITEN»
CAROTTE «BERGAMOTE, PHYSALIS A LA BAIE VERVEINE»
JUS AUX FEUILLES DE MARJOLAINE
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