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LES COQUILLAGES DE PRINTEMPS ]
« AKAGAI, MIRUGAI, HOKKIGAI » LIES D’'UNE SAUCE LEGEREMENT SAFRANEE
ROYALE DE JUS DE COQUE, SALADE DE FENOUIL AU CITRON VERT, FEUILLES D’HUITRES
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LE PIGEON ROYAL
LE SUPREME EN CROUTE « ORANGE/CARDAMOME/MACIS, », GRAINES DE SARRASIN
LA CUISSE CONFITE, « YATSUHASHI » DE BOUDIN, LEGUMES VINAIGRES
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LES FRUITS ROUGES...
CRUS ET MARINES, MERINGUE FRAMBOISE, CREME CASSIS/VIOLETTE, SORBET FRAISE
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MENU «LES BELLES GOURMANDES» ¥14,000
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LA LANGOUSTINE
ENROBEE DE FINES LAMELLES DE COURGETTE, BAVAROISE DE CRUSTACES
GLACE« ARGENTEUIL», COULIS DE TOMATE FRAICHE AU BASILIC
UN TRAIT DE NOTRE HUILE D’OLIVE« ARBEQUINA » FRUITS MURS
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LA DORADE ROYALE
COMME UN BISCUIT CROUSTILLANT, MOUSSELINE DE NAVET AU CURCUMA
RAVIOLE« VEGETALE » D’AGRUMES AU POIVRE TIMUT DU NEPAL
JUS D’ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
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LE VEAU DE BRETAGNE
LA COTE ROTIE EN COCOTTE AUX AROMATIQUES, BONBON DE RIS DE VEAU BRAISE
CAROTTE FONDANTE DE NIGATA « CONSERVEE SOUS LA NEIGE » AIL NOIR DE KYOTO
VELOUTE ONCTUEUX DE LAITUE LIE DE RIZ « YUKI-TSUBAKI »
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LA FRAICHEUR DES FRUITS EXOTIQUES...
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LEGER “CLIN D’OEIL” AU PRINTEMPS... (T FD&) ¥22,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE
CE MENU ELABORE AUTOUR D’UNE TRES BELLE SELECTION DE PRODUITS DE SAISON
MENU SERVI POUR LENSEMBLE DES CONVIVES DE VOTRE TABLE
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ROYALE DE CAROTTE PRINTANIERE
VELOUTE ONCTUEUX DE LAITUE, BONBONS DE LEGUMES CROQUANTS A UHUILE D’ARGAN
ECUME DE CAROTTE AU GINGEMBRE
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LASPERGE BLANCHE DE LA VALLEE DE LA LOIRE ET LE CAVIAR OSCIETRE
LES POINTES ASSAISONNEES D’UNE HUILE D’OLIVE AU CITRON
PETALES DE SAINT JACQUES D’'HOKKAIDO JUSTE VOILES A LA VAPEUR, FLEURS DE SHISO
DELICATE BAVAROISE AU CAVIAR OSCIETRE
COULIS D’ASPERGE VERTE « IODE »
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LE HOMARD BLEU ET LA MORILLE
LAQUE D’UN JUS DE LA PRESSE, COQUES « GOURMANDES » DE MANGE TOUT
MORILLES FARCIES, MOUSSELINE DE PETITS POIS
SAUCE AU VIN JAUNE
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LE « TEXTURE » AUX FRUITS EXOTIQUES
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LE SOUFFLE « AMANDE/SAFRAN »
SORBET SAKURA
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