MENU DEJEUNER ¥11,000
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LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU
EN FINES FEUILLES MARINEES A CRUE « POIVRE ROSE PULPE DE CITRON », PUIS FARCIES D’UN CHUTNEY
BILLES DE COURGETTES A LA GRECQUE RELEVEES D’UNE POINTE DE CURRY MADRAS
JUS CARAMELISE DES BARBES INFUSE AU CITRON NOIR D’IRAN
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LE PIGEONNEAU ROYAL
LE SUPREME EN CROUTE DE NOIX A LA FLEUR DE THYM, LA CUISSE CONFITE
ETUVEE DE CHOU BLANC, « YATSUHASHI » CELERI/BOUDIN
SAUCE AUX CERISES MARINEES AU BALSAMIQUE BLANC
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AUTOUR DES FRUITS EXOTIQUES...
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥15,000
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L'OEUF TENBIRAN DE TOTTORI
« JUSTE CUIT » PUIS NAPPE D’UN COULIS « EPINARD/SHISO », FONDUE D’OIGNONS NOUVEAUX
GROSSE ASPERGE VERTE, JAMBON DE KINTOA DE LA VALLEE DES ALDUDES, DENTELLE DE PARMESAN
SAUCE « VIOLINE »
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LAMADAI
AUX ECAILLES CROUSTILLANTES, FILS DE LEGUMES CROQUANTS
BOUILLON « IODE » DE PETITS POIS
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LE VEAU DE BRETAGNE
LA COTE ROTIE AUX AROMATIQUES
BONBON DE LAITUE « RIS DE VEAU BRAISE/CITRON CONFIT »
CAROTTE FONDANTE A LAIL NOIR DE KYOTO
JUS A LA MARJOLAINE
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LE COQUELICOT, LE PAMPLEMOUSSE ET LA FRAMBOISE
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CLIN D’OEIL A LA FRAICHEUR ¥25,000
«100% VERT ET MER »

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
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POUR COMMENCER

VELOUTE GLACE DE HARICOTS COCO, EAU DE TOMATE EPICEE GELIFIEE, LICHETTES DE POULPE

GLACE AU PERSIL, DENTELLE DE CHARBON DE BAMBOU
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JARDIN DE LEGUMES « CUITS, CRUS, CROQUANTS... »
BAVAROISE DE POIVRON ROUGE, POINTE D’HUILE DE THE VERT UJl
NOTRE FOCCACIA « ROMARIN, CITRON, PIMENT D’ESPELETTE »
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L’ORMEAU NOIR DE CHIBA D’ENVIRON 8ANS AGE
CUIT DOUCEMENT DANS SA COQUILLE PUIS LEGEREMENT GRILLE
LEGUMES FONDANTS A LANGUILLE FUMEE, LIES D’UNE SAUCE AU FOIE D’ORMEAU
BOUILLON VEGETAL AU CURCUMA
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LE HOMARD BLEU
CREMEUX D’EPEAUTRE A LA TRUFFE D’ETE, FLEUR DE COURGETTE FARCIE
ASPERGE VERTE, POINTE DE RHUBARBE
JUS DE LA PRESSE AU VIN JAUNE
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GLACE « FENOUIL, PASTIS, THYM CITRON »
CERISES POELEES, MERINGUE AU SAFRAN
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AUTOUR D’UNE TOMATE CONFITE A LA VANILLE
PAMPLEMOUSSE, FRAMBOISE, SORBET BASILIC
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