LEGER “CLIN D’OEIL” AU PRINTEMPS 2021... (J > FD#&) ¥25,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE

CE MENU ELABORE AUTOUR D’UNE TRES BELLE SELECTION DE PRODUITS DE SAISON

MENU SERVI POUR L'ENSEMBLE DES CONVIVES DE VOTRE TABLE
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POUR COMMENCER...
COCKTAIL GLACE DE BETTERAVE ROUGE
VELOUTE D’OIGNONS NOUVEAUX, POINTE D’HUILE D’OLIVE 100% ARBEQUINA
GELEE « IODEE », COQUILLAGES, DENTELLE DE CHARBON DE BAMBOU
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LE HOMARD BLEU

ASPERGE BLANCHE « MERINGUE VIOLINE », CAROTTE CROQUANTE, RAVIOLE « ZEBRA »

EMULSION D’UN CONSOMME DE HOMARD
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LA POULETTE « TSUSHIMA JIDORI » DE NAGASAKI
LE SUPREME SERVI MOELLEUX, LA CUISSE EN BALLOTINE FARCIE DE FOIE GRAS
GROSSE ASPERGE VERTE « PRESQUE BLANCHE » AU VIN JAUNE
POIS GROURMAND, ECHALOTES CARAMELISEES
JUS “MARBRE”
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AUTOUR DES FLEURS DE CERISIERS...
RHUBARBE, AIRELLES, ALOE VERA, SORBET SAKURA
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LE SOUFFLE
« ROSE DE WAKAYAMA ET FRAMBOISE »
PETALES DE ROSE CONFITS, GELEE LITCHI, SORBET FRAMBOISE
AR L PE T D AT L
TAF DV al [TT7RT =D —yh

CHARIOT DE FRIANDISES
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