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LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
CHAIR DE CRABE AU NATUREL DEPOSEE SUR UNE MOUSSELINE DE NAVET
PHYSALIS ET RAISINS BLANCS LEGEREMENT VINAIGRES
CREME DE CRUSTACES, ECUME DE FEUILLE DE NAVET
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LE PIGEONNEAU ROYAL
LE SUPREME ROTI SUR COFFRE, BOULGOUR AUX HERBES FRAICHES
LA CUISSE CONFITE, FIGUE NOIRE LAQUEE, RAPEE DE CITRON
BOUDIN DE PIGEON « CELERI / BETTERAVE »
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LA POMME...

ENTRE L’ACIDITE ET LA DOUCEUR
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥25,000
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AUTOUR DES COQUILLAGES « AKAGAI, MIRUGAI ET HOKKIGALI »
CREME VICHYSSOISE, EMULSION D'UNE SAUCE CHAMPAGNE AU SAFRAN DE SAGA, POINTE DE CAVIAR OSCIETRE
GELEE IODEE, ASPERGE DE MER ET CITRON CAVIAR DE AICHI
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LE KINKI D’HOKKAIDO
CUIT A COUVERT SUR UN LIT D'HERBES AROMATIQUES, RUBAN DE CAROTTE A L'ORANGE
RAVIOLE VERTE DE LEGUMES RELEVEE AU POIVRE DE TIMUT
JUS D'ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
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LE COCHON KINKATON DEYAMAGATA
LA COTE ROTIE, CROUSTILLANT DE PATATE DOUCE, BOUDIN ROYAL
COEUR DE SUCRINE « RAVIGOTE »
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LA POIRE ET LE GATTILIER DE KAGOSHIMA
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CLIN D’OEIL A AUTOMNE 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...LA CHATAIGNE
VELOUTE « BRULANT », ECLATS CROUSTILLANTS, NASHI
ECUME A LA CARDAMOME VERTE
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LA DORADE ROYALE D’AKASHI ET LE CAVIAR OSCIETRE
JUSTE MARINEE EN FINESTRANCHES PUIS LEGEREMENT FUMEE, TARTARE AU CITRON VERT
CREME VICHYSSOISE « CACAHUETES FRAICHES, KAKI ACIDULE », GELEE DE CHAMPAGNE
ECAILLES DE POMME DE TERRE ET CAVIAR SECHE
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LE HOMARD BLEU
GRAINES DE SARRASIN PARFUMEES A LA SAUGE, PETALES DE LEGUMES D’AUTOMNE, BILLES DE POMME VERTE
JUS DE HOMARD AU VIN JAUNE
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
L’ENTRECOTE ROTIE EN TRANCHE EPAISSE AU POIVRE SAUVAGE DE MADAGASCAR
TENKEIKO FARCI, CROUSTILLANTS DE CHAMPIGNONS
BEARNAISE « ROUGE » CASSEE D’UN JUS SIMPLE
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LA POIRE ET LE GATTILIER DE KAGOSHIMA
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LE MARRON, POINTE DE CASSIS
GLACE AU COGNAC XO REMY MARTIN
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SELECTION DE FROMAGES AFFINES
TIUAET O — a5 ¥5,000~

A=a—NEFERILDBENTSNET,
TR EBUA ST T, BB — T AR5 MESIES,



