MENU DEJEUNER ¥11,000
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LA DORADE SAUVAGE D’AKASHI
MARINEE, PUIS ASSAISONNEE D’UNE HUILE D’OLIVE 100% ARBEQUINA, RAPEE DE CITRON VERT
FINES LAMELLES DE POMME DE TERRE LEGEREMENT FUMEES, CREME VICHYSSOISE
ECUME DE CRESSON
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LE PIGEONNEAU ROYAL
EN CROUTE DE « THE VERT DE MADAME MATSUDA, NOIX ET THYM », LA CUISSE CONFITE
AUBERGINE « BONSAI » FONDUE DE CHOU ROUGE, « YATSUHASHI » DE BOUDIN
SAUCE AUX CERISES
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AUTOUR DE LA ROSE DE WAKAYAMA DE MONSIEUR DO{
FRAMBOISE ET LITCHI
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥15,000

AMUSE-BOUCHE
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JARDIN « MARIN »
COQUILLAGES « AKAGAI, MIRUGAI, HOKKIGAI », GELEE IODEE
PERLES DE CONCOMBRE, FEUILLES D’HUITRE
MOUSSELINE LEGERE AU CITRON AGREMENTEE D’UNE POINTE DE CURRY
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LAMADAI AUX ECAILLES CROUSTILLANTES
NAGE DE LEGUMES, ARTICHAUT POIVRADE, BONBON DE LAITUE, FEUILLES DE TAGETE
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
LENTRECOTE ROTIE, POMME SOUFFLEE
ASPERGE VERTE, GIROLLES, TOMATE CONFITE ET TRUFFE D’ETE
SAUCE VIOLINE
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LE TEMPS DES CERISES...
SORBET CITRON/THYM
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MENU « 100% VERT ET MER» (Z vF D &) ¥27,000

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
LE MAIS...

EN VELOUTE GLACE, LANGUES D’OURSIN, GELEE DE CRUSTACES
PAIN CROUSTILLANT AU CAVIAR OSCIETRE
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JARDIN DE LEGUMES CRUS, CUITS, GRILLES, CROQUANTS...
PETITE TOMATE FARCIE, CITRON CONFIT, CITRON NOIR D’IRAN
COULIS DE TOMATE FRAICHE “CUISINE”
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L'ORMEAU NOIR SAUVAGE
CUIT DOUCEMENT DANS SA COQUILLE, PUIS REPRIS DANS UN BEURRE DOUX AUX FLEURS DE SHISO
LEGUMES FONDANTS, ANGUILLE FUMEE ET FEUILLES DE SANSHO, BARBAJUAN
SABAYON « MARBRE » AU FOIE D’ORMEAU
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LE HOMARD BLEU
CREMEUX D’EPEAUTRE AUX GIROLLES, ASPERGE VERTE AU SAFRAN
JUS DE HOMARD AU VIN JAUNE
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“NAGE” DE LEGUMES AU GENEPI

SORBET PASSION/CITRONNELLE, COLOCASIA GIGANTEA, ALGUES TERRESTRES
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AUTOUR DE LA FLEUR DE COURGETTE

FARCIE D’'UNE MOUSSE DE FROMAGE BLANC, TOMATE VERTE CONFITE, SORBET CITRON VERT DU MEXIQUE...
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