MENU DEGUSTATION ¥39,000
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LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU ET LE CAVIAR OSCIETRE
CUITE A DOUCE TEMPERATURE PUIS MARINEE A I’HUILE D’OLIVE, RAPEE DE ZESTES D’ORANGE KIYOMI
ASPERGE BLANCHE DE LA VALLEE DE LA LOIRE, CITRON CAVIAR DE MIYAZAKI
VINAIGRETTE D’UN JUS CORSE DES BARDES
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LE HOMARD BLEU
EN MEDAILLONS, ETUVEE DE LEGUMES PRINTANIER A LA MENTHE
SAUCE DOUCE AU CORAIL, EMULSION DE PETITS POIS
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L’AMADAI AUX ECAILLES CROUSTILLANTES
FARCI SOUS LA PEAU D’UNE FINE MOUSSE
BONBON DE TOMATE « TAPEE », MARIGOLD, GRECQUE DE SALSIFIS
JUS D’ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
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LE CANARD GIN NO KAMO DE AOMORI
LE FILET ROTI SUR COFFRE, LA CUISSE CONFITE, POINTE D’UN CHUTNEY DE GRIOTTE
BOUQUET VEGETAL CROUSTILLANT, MOUSSE DE FOIE DE CANARD
SAUCE PARFUMEE AU POIVRE VERT
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PLATEAU DE FROMAGES AFFINES
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VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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CHARIOT DE FRIANDISES
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