MENU DEJEUNER ¥17,000
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TIa—A-T—a

LE SEKI-AJI DE SAGASEKI
MARINE, CUIT A DOUCE TEMPERATURE PUIS LEGEREMENT FUME, JARDIN « ZEN » DE CONDIMENTS
CREME DE POMME DE TERRE AU SAFRAN DE SAGA, COULIS DE ROQUETTE
ECUME D’UN CONSOMME AUX ZESTES DE CITRON VERT
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LE PIGEONNEAU ROYAL
LE SUPREME ROTI, BOULGOUR AUX HERBES FRAICHES
LA CUISSE FARCIE, AUBERGINE AIGRE-DOUCE
MANGETOUT AUX GIROLLES
JUS « RICHE»
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AUTOUR DE LA CERISE ET DE PESTRAGON
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥22,000
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LA CREVETTE SHIMAEBI DE HOKKAIDO
JUSTE MARINEE AU CITRON NOIR ET HUILE D’OLIVE D’OVERDE, POINTE DE CAVIAR OSCIETRE
PANISSE POUDREE DE « TETES SECHEES », CREME DE FENOUIL, ARTICHAUT
SAUCE DOUCE DE CRUSTACES A L’'HUILE D’HERBES
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L’AMADAI D’UWA]JIMA
AUX ECAILLES CROUSTILLANTES RELEVE AU POIVRE DE TIMUT
RUBAN DE NAVET ROUGE AUX PAMPLEMOUSSES DE MIYAZAKI
MOUSSELINE DE NAVET AU CURCUMA DU BHOUTAN
JUS D’ ARETES CARAMELISEES
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’AGNEAU DE LOZERE
ROTIAUX AROMATIQUES, FLEUR DE COURGETTE FARCIE, TOMATE EN CROUTE
POINTE D’AIL NOIR DE KYOTO ET CITRON CONFIT
JUS PRESQUE SIMPLE
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LA CABOSSE « CHOCOLAT/MENTHE »
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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 I’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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SELECTION DE FROMAGES AFFINES 75 A7 n~— 2K F  ¥5,000~
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