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LA CREVETTE BOTANEBI DE HOKKAIDO
MARINEE A LA BAIE DE VERVEINE, HUILE D’OLIVE D’OVERDE ET PULPE DE BUNTAN

MOUSSELINE DE TOPINAMBOURS AGREMENTEE DE GRAINS DE CAVIAR, GELEE DE CRUSTACES
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LA JOUE DE BOEUF JAPONAIS
BRAISEE LONGUEMENT, SERVIE FONDANTE PUIS RELEVEE DE POIVRE ROUGE DE PENJA

RUBAN DE CAROTTE FARCI D’ECHALOTES CARAMELISEES

CROUSTILLANT DE POMME DE TERRE, RAVIOLE VEGETALE
SAUCE VIOLINE
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AUTOUR DE LA NOISETTE ET DU CITRON
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥22,000
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LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU
ENTURBAN ASSAISONNEE DE CITRON NOIR RAPE ET CITRON CAVIAR DE MIYAZAKI
CELERI ET GELEE DE POMME VERTE, POINTE DE CAVIAR OSCIETRE
JUS DES BARDES CARAMELISEES
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L’AMADAI D’UWAJIMA
AUX ECAILLES CROUSTILLANTES, MOUSSELINE DE PANAIS ET CAROTTE FONDANTE
SAUCE DOUCE DE CRUSTACES A LA VANILLE DE L’ILE DE TAHAA
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LE CHEVREUIL DE HOKKAIDO
LE FILET ROTI AU POIVRE FERMENTE DU CAMBODGE
LA CUISSE CUISINEE COMME UN BOUDIN NOIR
CHOU ROUGE, CASSIS, AIRELLES ET POTIRON
SAUCE POIVRADE AU POIVRE SAUVAGE DE MADAGASCAR
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