MENU DEJEUNER ¥10,000

AMUSE-BOUCHE
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~ _LADORADE DE “AKASHI”
EN FINES TRANCHES MARINEES A LA MINUTE « PAVOT BLEU, POIVRE ROSE ET CITRON VERT »
MOUSSELINE D’ARTICHAUT, BOUQUET DE LEGUMES TRAITES A LA GRECQUE
UN TRAIT DE NOTRE HUILE D’OLIVE ARBEQUINA « FRUITS MURS »
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LAGNEAU
LA SELLE EN CROUTE D’EPICES, FLEUR DE COURGETTE FARCIE, MINI TOMATE CONFITE ENTIERE
FRICASSEE DE HARICOTS BLANCS « CHORIZO/HERBES »
JUS SIMPLE A UHUILE D’ARGAN
fFESETROBT 4 ZEADI)L—h JERXyF—=Lh<bDT 700
FHWATATDOTZU Yt «Fal/)—/"—Ty
TIVHFAANTELY 2

PRE DESSERT
7L FEe—L

L’ABRICOT, LAMANDE ET LA LAVANDE
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥14,000
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LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
EN RAVIOLE FONDANTE, POINTE DE SHISO
PULPE D’AUBERGINE, CITRON CONFIT ET FEUILLES DE CITRONNELLE
SAUCE AU FENOUIL SAFRANEE
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LE HATA
MA VERSION D’UN «FISH BALL», FILS DE LEGUMES CROQUANTS AU BASILIC
BOUILLON « 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 AU THE EARL GREY IMPERIAL
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COMME UNE TARTE CITRON
SORBET “MARGARITA”
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“LEGER” CLIN D’OEIL A LUETE ¥22,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE
CE MENU ELABORE AUTOUR D’UNE TRES BELLE SELECTION DE PRODUITS DE SAISON
CE MENU EST SERVI POUR LENSEMBLE DES CONVIVES DE VOTRE TABLE
VT T 2 =gl DN T B ORI A= —%
EILLPLETRIELA TN,
BEEXEBRIWWTOIHE L ZBFEWWZL TR ET,

POUR COMMENCER
LE MAIS
EN VELOUTE GLACE, QUELQUES GRAINS GRILLES, POP CORN AU PAPRIKA
FINE GELEE DE CRUSTACES, LANGUES D’OURSIN D’HOKKAIDO
PAIN CROUSTILLANT, CREME « IODEE »
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ENVIRON 8ANS D’AGE, LORMEAU NOIR DE CHIBA
CUIT A DOUCE TEMPERATURE, PUIS CONTISE A LA TRUFFE NOIRE D’AUSTRALIE
CONDIMENT « AUBERGINE, ALGUES DE ROCHE », POELEE DE GIROLLES
SABAYON « FOIE D’ORMEAU/BALSAMIQUE DE MODENE »
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LE HOMARD BLEU
EN MEDAILLONS, NAGE « ESTIVALE » DE LEGUMES
BONBON DE LAITUE FARCI « COURGETTE, CITRON CONFIT »
RAPEE DE CITRON NOIR D’IRAN
F—IL e TN —DAX AT LB —

YIS HEOR Ry AvF—=t huarar7 D77 ¢
AT RE AL )T — )L DT

AUTOUR DES FRUITS ROUGES
SORBET « VIOLETTA »
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LA PECHE BLANCHE
COMME UN COCKTAIL A LA LIQUEUR DE VERVEINE BIO DE LOUISA
MADELEINES AU CITRON CUITES AU MOMENT
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