Renouvelée chaque jour, notre carte est constamment
enrichie de nouvelles créations composées grice
a ’art de Monsieur Mikuni.

The menu is varied daily so our patrons
can sample a broader spectrum of
Mikuni’s creative artistry.
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Vichyssoise de pommes de terre vio[g{t, arni ,q"e mousse de sel,
oignon rouge saler et “Shirasu’.
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Dos de bar grillé, risotto de potiron et salade de Swiss chard
et Amaranthus a la vinaigrette balsamique,
saveur de “Moroheiya”.
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Ragoiit de cuisse de canard au vin rouge, accompagné de
compote d’ aubergine et “Amanagatougarashy”.
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Gelée de muscat et blanc manger avec raisins de Tokyo,
glace au “Uméshu”, Mont-blanc de Naitou.
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NINA'S Marie-Antoinette et gourmandises sucrées.
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MIKUNI

www.oui-mikuni.co.jp




