MENU DEGUSTATION ¥45,000
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LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO ET LE CAVIAR OSCIETRE
CHAIR DE CRABE AU NATUREL, MOUSSELINE DE CRUSTACES
GELEE VEGETALE LEGEREMENT PARFUMEE « CARDAMOME, CORIANDRE »
COULIS D’ASPERGE VERTE, REDUCTION D’ORANGE KIYOMI
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AUTOUR DES COQUILLAGES DE PRINTEMPS
AKAGAI, SAZAE, HOKKIGAI LIES D’UN BEURRE BATTU AUX ALGUES DE ROCHES
BOULGOUR, FENOUIL AUX ZESTES DE CITRON
BOUILLON MOUSSEUX D’OURSIN
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LE KUE DE NAGASAKI
LE FILET ROTI, FEUILLE CROUSTILLANTE D’ UN « PATE DETETE » EN GELEE
ASPERGE BLANCHE, POINTE DE CITRON CONFIT ET CITRON NOIR
JUS D'ARETES CARAMELISEES AU VINAIGRE DE CHAMPAGNE, RAPEE DE BAIE VERVEINE
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LE PIGEONNEAU ROYAL
LE SUPREME DEPOSE SUR UN RIZ DE NIIGATA CUISINE AU BAMBOU ET FEUILLES DE KINOME
LA CUISSE CONFITE, PETALE D’OIGNON FONDANT
POIS « TRES GOURMAND », FINE MOUSSE DE FOIE DE PIGEON
JUS « PRESQUE » SIMPLE
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PLATEAU DE FROMAGES AFFINES
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VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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AU FIL DUTEMPS ...LE PRINTEMPS 2026
¥65,000

POUR COMMENCER...
LA DORADE D’UWAJIMA ET LE CAVIAR OSCIETRE
MARINEE EN FINESTRANCHES PUIS LEGEREMENT FUMEE AU BOIS DE CERISIER, « SANDWICH » D’UN TARTARE
AUTOUR DES ASPERGES VERTE ET BLANCHE, ROYALE A LA CARDAMOME
SAUCE DOUCE AU GINGEMBRE
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L'ORMEAU SAUVAGE
CUIT DANS SA COQUILLE PUIS REPRIS DANS UN BEURRE DOUX AUX FEUILLES DE SANSHO
FLAN D’OURSIN, CITRON CONFIT
POINTE D’UNE SAUCE AU FOIE, EMULSION DE NANOHANA
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LE HOMARD BLEU
RISOTTO CARNAROLI AU SAFRAN DE SAGA, BILLES DE LEGUMES, GIROLLES
JUS DE HOMARD AU MADERE
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET FONDANT, BAMBOU DE KYOTO « A LA FRANCAISE »
ASPERGE VERTE, PETALES ACIDULES, CONSOMME BRULANT
SAUCE MORILLE AU VIN JAUNE
REARRFEDHINFT VRO —AN, JERES 7 /aLTTARY 7502—X
TV—U T ARTGTAMEDORE ) 2 AR—T
T Ya—XELHE)—aHEDY — R

AUTOUR DES CERISIERS, FINES FEUILLES DE RHUBARBE
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LE SOUFFLE VIOLETTE CUIT SUR UNE COMPOTEE DE FRUITS ROUGES
SORBET AU MARC DE CHAMPAGNE
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