MENU DEJEUNER ¥20,000
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LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU
EN DOME, JUSTE MARINEE A L’HUILE D’OLIVE D’OVERDE ET CITRON NOIR, « JARDIN MARIN »
DELICATE ROYALE D’OURSIN, POINTE DE GELEE DE FRUITS DE LA PASSION
VELOUTE DE COURGE A LA CIRE AU CITRON CAVIAR DE AICHI
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LE CHEVREUIL D'ETE DETOTTORI
ROTI AU POIVRE FERMENTE DU CAMBODGE, L’EPAULE BRAISEE ENROBEE D’UNE PATE VERTE, SALSIFIS
MURE VOILEE D’UNE FEUILLE DE BETTERAVE ACIDULEE, FONDUE DE CHOU ROUGE
SAUCE AU CASSIS
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥25,000
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LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
CHAIR DE CRABE AU NATUREL, BAVAROISE DE COURGETTE ALA MENTHE, COURGE SPAGHETTI AU BASILIC
DENTELLE CROUSTILLANTE, DEUX SAUCES « FRAICHES » AUTOUR DE LATOMATE. ..
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LE KUE DE NAGASAKI
IMAGE D’UN MAKITOUT VERT, ECRASEE DE BROCOLI AU CITRON ET COQUILLAGES
PALET FONDANT AU CAVIAR OSCIETRE
SAUCE IVOIRE AU CHAMPAGNE
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LE CANARD GIN NO KAMO D’AOMORI
ROTI SUR COFFRE, LA CUISSE CONFITE, CALISSON DE BUTTERNUT
FLEUR « MIRO »DE PECHE A LA BAIE VERVEINE, PULPE DE RHUBARBE

SAUCE PARFUMEE A LA CARDAMOME
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NAGE DE FRUITS ROUGES
TROIS SORBETS...
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LEGER CLIN D’OEIL A L’ETE 2025 ¥40,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE
CE MENU ELABORE AUTOUR D’UNETRES BELLE SELECTION DE PRODUITS DE SAISON
CE MENU EST SERVI POUR L’ENSEMBLE DES CONVIVES DEVOTRETABLE
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POUR COMMENCER
AUTOUR DU MAIS GRILLE D’AOMORI
VELOUTE ET CREME GLACEE, VOILE DE VERVEINE, BISCUIT DE MAIS AU MIEL DE CHATAIGNIER
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I’ORMEAU NOIR SAUVAGE DE CHIBA
CUIT DANS SA COQUILLE PUIS REPRIS DANS UN BEURRE DOUX, MOUSSELINE DE COURGETTE A LA MENTHE
JARDIN DE LEGUMES D’ETE, EMULSION D’ EAU DE TOMATE EPICEE
JUS DES BARDES CARAMELISEES
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L’OKOZE
COUVERT D’UNE FINE MOUSSE ET DE PETALES DE SAINT-JACQUES PUIS POCHE DANS UN FUMET DE BOUILLABAISSE
« ORIGAMI » DE MAY QUEEN SAFRANE, CREVETTE SHIMAEBI MARINEE AU CITRON VERT
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LA COTE DEVEAU DE BRETAGNE
EN TRANCHE EPAISSE GRILLEE, COURGE SPAGHETTI, COULIS DE MANGAN]I

FRICASSEE DE RIS DE VEAU ET GIROLLES
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LA FRAICHEUR DES FRUITS ROUGES
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AUTOUR DE LA PECHE'**
NAGE GLACEE, SORBET A LA CITRONNELLE
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SELECTION DE FROMAGES AFFINES
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