MENU DEJEUNER ¥11,000
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« JARDIN MARIN »
AKAGAI MIRUGAI, HOKKIGAI MARINES, FEUILLES DE BOURRACHE, MOUSSELINE D’ARTICHAUT AU SHISO
CREMEUX DE NOIX DE SAINT-JACQUES, GELEE D’EAU DE MER A LA VERVEINE
EMULSION D’ABRICOT ET KALAMANSI A UHUILE D’OLIVE
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LAGNEAU
LA SELLE EN CROUTE DE ROMARIN
« PETITS FARCIS » TOMATE, FLEUR DE COURGETTE, POINTE DE CHORIZO, PUREE DE COURGETTE A LA MENTHE
JUS A UHUILE D’ARGAN
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LE TEXTURE AUX FRUITS ROUGES
SORBET CASSIS/VIOLETTA
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥15,000
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LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
CHAIR DE CRABE AU NATUREL DEPOSEE SUR UNE ROYALE DE CRUSTACES
CREME ONCTUEUSE ENROBEE D’UN PETALE DE NAVET ROUGE, FENOUIL AU SAFRAN
COULIS DE TOMATE FRATCHE, GLACE FENOUIL
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ONAGADAI
JUSTE POELE, FILS VERTS, AUBERGINE FONDANTE « ANCHOIS/FLEUR DE SHISO »
SAUCE «DOUCE» AU GINGEMBRE
BEMOFRTIL —rUL WA T Fabt SRR IRA T T AD T 5
T ANRIR T —)— A

LE CANARD DE CHALLANS
LE FILET ROTI, FEUILLE CROUSTILLANTE DE BOUDIN DE CANARD
PECHE MI-SECHEE/LAQUEE, POTIRON, COQUE D’OIGNON ACIDULEE
JUS LEGEREMENT EPICE
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L’ABRICOT ET LA LAVANDE
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“LEGER” CLIN D’OEIL A LETE ¥23,000

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
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POUR COMMENCER
LA FRAICHEUR DE LA TOMATE
FARCIE DE CHAIR DE CRABE KEGANI, EAU DE TOMATE GELIFIEE
CHUTNEY ET VELOUTE DE COURGETTE AU CITRON CONFIT
GLACE AU BASILIC
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CLIN D’CEIL AU SUD DE LA FRANCE AVEC UN POISSON DE ROCHE BIEN D’ICI
OKOZE, FARCI/POCHE DANS UN FUMET DE BOUILLABAISSE PUIS VOILE DE FINES LAMELLES D’ORMEAUX
KURUMAEBI JUSTE CUITE, FENOUIL CROQUANT, FEUILLE DE MAY QUEEN AU SAFRAN, POUSSES D’ANIS
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LE CHEVREUIL « D’ETE » DE TOTTORI
LE FILET ROTI AU POIVRE DE TIMUT, LA CUISSE TRAITEE COMME UNE SAUCISSE AU SANG
MOUSSELINE DE POTIRON AU KALAMANSI, « FLEUR » DE COURGE D’ETE, PULPE D’AUBERGINE, RHUBARBE A LA CARDAMOME
SAUCE AUX BAIES DE CASSIS
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LA LAVANDE ET LE NOUGAT
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LA PECHE ET LA VERVEINE EN COCKTAIL GLACE
MADELEINE « MINUTE » AU MIEL
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