MENU DEJEUNER ¥11,000
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LA LANGOUSTINE « PRINTANIERE »

ENROBEE DE FINES LAMELLES DE COURGETTE, FONDANT DE POIVRON ROUGE, FEUILLES DE PAIN CROUSTILLANTES AUX OLIVES

POINTE D’UNE SAUCE LEGEREMENT ACIDULEE
MOUSSELINE D’ARTICHAUT POIVRADE, COULIS DE TOMATES FRAICHES
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LAGNEAU
) LA SELLE ROTIE EN CROUTE D’HERBES
L'EPAULE BRAISEE AUX FRUITS SECS SERVIE CROUSTILLANTE
GRAINES DE QUINOA AU VIEUX XERES, SALADE DE JEUNES POUSSES A UHUILE DARGAN
JUS SIMPLE A LA FLEUR DE THYM
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AUTOUR DES AGRUMES
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥15,000
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LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
CHAIR DE CRABE DEPOSEE SUR UNE ROYALE D’ASPERGE A LA CARDAMOME VERTE
POINTE D’ASPERGE BLANCHE AU SHISO, GLACE « ARGENTEUIL »
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LE HATA
CUIT A VAPEUR DOUCE, COQUILLAGES « AKAGAI, MIRUGAI, HOKKIGAI » EMINCES FINEMENT
PULPE D’AUBERGINE, BOUILLON « IODE » DE PETIT POIS
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LE VEAU DE BRETAGNE
LA COTE ROTIE EN COCOTTE, BONBON DE LAITUE FARCIE DE RIS DE VEAU BRAISE
PETALES D’OIGNONS, CAROTTE FONDANTE A L’AIL NOIR DE KYOTO
JUS A LA MARJOLAINE
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LE « TEXTURE » AUX FRUITS EXOTIQUES
T F IR T =T — D
aaF oV LlFADYTEADEDY )L

CHARIOT DE FRIANDISES
VYT 4= ADUT

CAFE
BT

A=a—NEFERILBENTSNET,
TR IEBLA T CTF, Bl — T 21202 MFLS L E T,

2021.03.26



LEGER “CLIN D’OEIL” AU PRINTEMPS 2021... (T > 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
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