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« JARDIN MARIN » PRINTEMPS 2025...

COQUILLAGES, AKAGAI, MIRUGAI ET HOKKIGAITAILLES FINEMENT
PUIS DEPOSES SUR UNE CREME ONCTUEUSE DE NAVET AU SAFRAN DE SAGA
POINTE DE CAVIAR OSCIETRE ET CITRON CAVIAR
ECUME « IODEE » D’ASPERGE VERTE
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LE COCHON KINKATON DEYAMAGATA
LA COTE ROTIE AUX AROMATIQUES, PRESSE DE BOUDIN A LA MANGUE DE MIYAZAKI
PETALE D’OIGNON FARCI D’UNE RAVIGOTE, FRICASSEE DE HARICOTS ROUGES DE HOKKAIDO
SAUCE « ROBERT »
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AUTOUR DE LA FRAICHEUR DU CITRON ET DE LA BERGAMOTE
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MENU « LES BELLES GOURMANDES »
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L’ASPERGE BLANCHE DE LA VALLEE DE LA LOIRE ET LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU
LA SAINT-JACQUES MI-CUITE PUIS MARINEE, TARTARE AU CITRON VERT
BAVAROISE D’ASPERGE BLANCHE AU CAVIAR OSCIETRE
JUS DES BARDES CARAMELISEES, EMULSION D’ORANGE « KIYOMI »
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LE KINMEDAT
CUIT A VAPEUR DOUCE, FONDUE DE LEGUMES, RAPEE DE CITRON
NAVET FONDANT, MOUSSE DE CRUSTACES
BOUILLON VEGETAL LIE D’UNE SAUCE AU CORAIL
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L’ENTRECOTE DE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
ROTIE ENTRANCHE EPAISSE, RELEVEE AU POIVRE ROUGE DE PENJA
POIS « TRES »\GOURMANDS, FEUILLE PRINTANIERE, GNOCCHI DE CAROTTE A LA BAIE VERVEINE
JUS RICHE AUX HERBES FRAICHES, POINTE DE COGNAC
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LA FRAMBOISE ET LA ROSE DEWAKAYAMA
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