MENU 100% VERT ET MER ¥45,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE
CE MENU ELABORE AUTOUR D’UNETRES BELLE SELECTION DE PRODUITS DE SAISON
CE MENU EST SERVI POUR I’ENSEMBLE DES CONVIVES DEVOTRETABLE
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POUR COMMENCER
COCKTAILVEGETAL, SORBET « VERT »
GELEE D’UN BOUILLON DE LEGUMES INFUSE DE « GETTO »
POINTE DE PULPE DE CACAO FERMENTE
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NOTRE JARDIN 2025
AUTOUR DES LEGUMES CRUS, CUITS, GRILLES, MARINES. ..
« FLEURS » DE POIVRON ROUGE, TOMATE « FARCIE »
COULIS CRU A L’HUILE D’OLIVE FRUITE MUR
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L'ORMEAU NOIR SAUVAGE DE CHIBA
CUIT DOUCEMENT DANS SA COQUILLE PUIS REPRIS DANS UN BEURRE DOUX
CREMEUX DE RIZ « YUKITSUBAKI » DE NIIGATA AU SAFRAN DE SAGA, BAMBOU
POINTE D’UNE SAUCE AU FOIE D’ORMEAU, ECUME D’UN CONSOMME
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LE HOMARD BLEU
CUIT AU COURT BOUILLON, FINE ROYALE D’OIGNON VOILEE D’UNE POUDRE D’ASPERGE VERTE
ASPERGE BLANCHE FARCIE DE CHAMPIGNONS, FEUILLE DE PATE BLANCHE
JUS DE HOMARD AU VIN JAUNE
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LA FRAICHEUR D’UNE NAGE
SORBET « AUBERGINE/RHUM », GELEE D’HERBES, CREME DE PAMPLEMOUSSE
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« AGRUME, CAROTTE »
3 SORBETS « SAUGE/ANANAS », « CAROTTE VIOLETTE/GIN », « PASSION/GINGEMBRE »
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AU FIL DUTEMPS... ¥65,000

LE HOMARD BLEU
AUTOUR D’UN JARDIN DE LEGUMES « CRUS, CUITS, GRILLES »
« FLEURS » DE COURGETTE » A LA MENTHE
JUS DE TOMATE « CUISINE » A ’HUILE D’OLIVE FRUITE MUR
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L'ORMEAU NOIR SAUVAGE DE CHIBA
CUIT DOUCEMENT DANS SA COQUILLE PUIS REPRIS DANS UN BEURRE DOUX
AUBERGINE LAQUEE D’UN JUS CARAMELISE,ASPERGES SAUVAGES, GIROLLES
SABAYON D'UNE REDUCTION « MYOGA /TIO PEPE »
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LE KUE DE NAGASAKI
IMAGE D’UN « MAKI » TOUT VERT AU CAVIAR OSCIETRE
COQUILLAGES, GNOCCHI ET CONDIMENTS
SAUCE CHAMPAGNE
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
LE COEUR DE FILET FONDANT, « WAGASHI » DE POMME DE TERRE/EDAMAME/ TRUFFE
RUBAN DE CAROTTE, PETALE D’OIGNON ACIDULE
JUS SIMPLE D’UN ROTI
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FRAMBOISE ET RQSE DEWAKAYAMA
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LE SOUFFLE AUX AGRUMES
SORBET « GRAPPA, BASILIC »
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CHARIOT DE FRIANDISES
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