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LE CRABE KEGANI D'HOKKAIDO ET LE CAVIAR OSCIETRE
CHAIR DE CRABE AU NATUREL, MOUSSELINE DE NAVET, PETALES DE PHYSALIS ET RAISINS BLANCS LEGEREMENT VINAIGRES
CREME DE CRUSTACES, ECUME DE FEUILLE DE NAVET
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« COCOTTE » DE COQUILLAGES
« AKAGAI, HOKKIGAI ET MIRUGAI », TAILLES FINEMENT, GRAINES D'EPEAUTRE, KORINKI
MOUSSE ET PETALES DE SAINT -JACQUES AU CITRON CAVIAR DE AICHI
SAUCE CHAMPAGNE AU SAFRAN DE SAGA
HEORVEDLE « RE.IVH, EFH »
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L'AMADAI D'UWA JIMA
IMAGE D'UN MAKI « RACINE DE LOTUS / TRUFFE D'AUTOMNE »
RAVIOLE VEGETALE « TOPINAMBOURS, BULBE DE LYS, CITRON VERT »
GNOCCHI AUX ECAILLES CROUSTILLANTES
VELOUTE PARMENTIER, JUS D'ARETES CARAMELISEES
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LE PIGEONNEAU ROYAL
LE SUPREME ROTI SUR COFFRE, CHOU VERT AUX CORNES D'ABONDANCE
LA CUISSE CONFITE, FIGUE NOIRE LAQUEE, RAPEE DE CITRON
BOUDIN DE PIGEON « CELERI / BETTERAVE »
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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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AU FIL DUTEMPS...’AUTOMNE 2025 ¥65,000

LA DORADE ROYALE D’AKASHI ET LE CAVIAR OSCIETRE
JUSTE MARINEE EN FINESTRANCHES PUIS LEGEREMENT FUMEE, TARTARE AU CITRON VERT
CREME VICHYSSOISE « CACAHUETES FRAICHES, KAKIACIDULE », GELEE DE CHAMPAGNE
ECAILLES DE POMME DE TERRE ET CAVIAR SECHE
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L’ORMEAU SAUVAGE
CUIT A DOUCE TEMPERATURE DANS SA COQUILLE PUIS REPRIS DANS UN BEURRE DOUX AUX FLEURS DE SHISO
FEUILLE DE LAITUE « BOULGOUR, AUBERGINE, FEUILLES DE SANSHO »
ECUME D’UN BOUILLON D’ OURSIN
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LE HOMARD BLEU
PATE DE CHATAIGNE FARCIE, MOUSSELINE DE BUTTERNUT, TRUFFE D’ AUTOMNE
SAUCE DOUCE AU CORAIL A I’HUILE D’HERBES FRAICHES
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET FONDANT, « COQUE D’AUTOMNE » CROQUANTE, CAROTTE VIOLETTE
SAUCE VIOLINE
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LA POIRE ET LE GATTILIER DE KAGOSHIMA
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LE SOUFFLE « FEVETONKA ET SUCRE NOIR »
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SELECTION DE FROMAGES AFFINES
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