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LA LANGOUSTINE “BOUCHON?”
ENROBEE D’UNE FINE FEUILLE DE CONSOMME DE CRUSTACES, POINTE DE CAVIAR OSCIETRE
POMME GAUFRETTE, CREME VICHYSSOISE, JEUNES POUSSES VERTES
EMULSION DE CRESSON, HUILE D’OLIVE CITRON
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LE PIGEONNEAU ROYAL
LE SUPREME ROTI PUIS DEPOSE SUR UNE MOUSSELINE DE HARICOTS COCO AU VINAIGRE DE XERES
LA CUISSE FARCIE TRAITEE COMME UN BARBAJUAN LEGEREMENT EPICE
FINE SEMOULE, LEGUMES DE PRINTEMPS
JUS « PRESQUE » SIMPLE
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AUTOUR DES « BILLES » DE FRUITS EXOTIQUES
T F I T I—Y DN

CHARIOT DE FRIANDISES
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥22,000
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LE CRABE KEGANI DE HOKKAIDO
CHAIR DE CRABE AU NATUREL DEPOSEE SUR UN CREMEUX DE UDO ET OIGNONS NOUVEAUX
ASPERGE VERTE DE SAGA, POINTE DE CAVIAR OSCIETRE
COULIS ARGENTEUIL, PATE DE CITRON NOIR D’IRAN
EMULSION D’UN ]US DE CRUSTACES
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LE KUE DE NAGASAKI
IMAGE D’UN MAKI EN ECAILLES VEGETALES
BOUCHEE DE « BAMBOU, SAINT-JACQUES, TRUFFE », POUSSES DE COLZA, FEUILLES DE SANSHO
CONSOMME SERVI BRULANT
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CLIN D’OEIL A LATRADITION
LA BLANQUETTE DEVEAU « TOUTE VERTE »
LE RIZYUKITSUBAKI DE NIIGATA ET FUKINOTO CUIT EN COCOTTE, BOUQUET DE JEUNES PRIMEURS
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AUTOUR DE LA FRAISE DE KYOTO
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CHARIOT DE FRIANDISES
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