MENU SAISON ¥22,000

AMUSE-BOUCHE
TIz—R-T—a
JARDIN « MARIN »
AKAGAI, MIRUGAI, HOKKIGAI, CREME ONCTUEUSE D’ARTICHAUT AU JUS DE COQUES
GELEE « IODEE » AUBERGINE ACIDULEE, CONCOMBRE ET FEUILLES D’HUITRES
PAIN CROUSTILLANT AUX ALGUES DE ROCHE
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LE HATA
MA VERSION D’UN NORIMAKI « FEUILLE D’EPINARD/TRUFFE D’ETE/TOMATE CONFITE »
FILS DE MAY QUEEN/BA@ILIC/PARMESAN
EMULSION D’UN CONSOMME « TERRE ET MER »
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LE CANARD DE CHALLANS
LE FILET LEGEREMENT EPICE, LA CUISSE CONFITE LAQUEE DE BIGARADE
RHUBARBE A LA CARDAMOME VERTE, NAVET ROTI, CERISE AU VINAIGRE DE SAKURA
SAUCE PARFUMEE AUTHE EARL GREY IMPERIAL
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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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MENU DEGUSTATION ¥28,000

AMUSE-BOUCHE
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LE CAVIAR OSCIETRE
LANGOUSTINE ENROBEE DE FINES LAMELLES DE COURGETTE, DENTELLE DE CHARBON DE BAMBOU
ECUME « FENOUIL, CHAMPAGNE, SAFRAN »
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L’ORMEAU “ TOUT VERT”
FARCI « ANGUILLE FUMEE, CITRON, LEGUMES »
ROYALE DE FOIE GRAS/FOIE D’ORMEAU
SAUCE LIE DE VIN TRAITEE COMME UNE BEARNAISE
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AUX ECAILLES CROUSTILLANTES, « RUBAN » D’AGRUMES AU POIVRE DE TIMUT
MOUSSELINE DE NAVET AU CURCUMA, NAVET ROUGE AU SUC DE PAMPLEMOUSSE ROSE
JUS D’ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET ROTI, ARTICHAUT POIVRADE, ASPERGE VERTE GRILLEE
CONDIMENTS « AUBERGINE, OLIVE, OIGNON ROUGE »
VELOUTE DE LAITUE LIE AU RIZ « YUKI-TSUBAKI »
JUS AUX HERBES FRAICHES, POINTE DE VIN JAUNE
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VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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MENU «ENTRE NOUS» ¥38,000

OLIVIER CHAIGNON VOUS INVITE A LA DEGUSTATION DE 5 PLATS PREPARES SUIVANT VOS ENVIES ET SON INSPIRATION
CE MENU EST SERVI POUR I’ENSEMBLE DES CONVIVES DE VOTRE TABLE
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