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Menu de Saison

Amuse-bouche
Chiffon aux fleurs de cerisier et purée de petits pois
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Couscous de calmar et petites crevettes,tuile a encre de seiche
Paté de porc de Shimabara,salade printanicre et vinaigrette aux agrumes
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Minestrone de légumes du pays et conchiglie,écume de Kinome
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Filet de dorade de Nagasaki po¢lé sauce beurre blanc
Risotte de pousse de bamboo et Aosa
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Granité a la pomme verte au parfum de camomille
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Poitrine de canard rotie sauce bigarade
Carottes purée et chou braisé,jambon cru de canard
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Charlotte aux fraises et fleur de cerisier,glace a la vanille
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Café ou thé
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