LEGER “CLIN D’OEIL” AU PRINTEMPS 2026...
¥45,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE
CE MENU ELABORE AUTOUR D’UNETRES BELLE SELECTION DE PRODUITS DE SAISON
MENU SERVI POUR ’ENSEMBLE DES CONVIVES DEVOTRETABLE
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POUR COMMENCER...
LA DORADE D’UWAJIMA ET LE CAVIAR OSCIETRE
MARINEE EN FINES TRANCHES PUIS LEGEREMENT FUMEE AU BOIS DE CERISIER, « SANDWICH » D’UN TARTARE
AUTOUR DES ASPERGES VERTE ET BLANCHE, ROYALE A LA CARDAMOME
SAUCE DOUCE AU GINGEMBRE
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LE HOMARD BLEU
CUIT AU COURT BOUILLON, ENDIVE FONDANTE LAQUEE « POMME, ORANGE, POIVRE DETIMUT », LEGUMES CROQUANTS
JUS DE HOMARD LIE AU BEURRE DE CORAIL, POINTE DEVIN JAUNE
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I’AGNEAU DE LAIT DES PYRENEES
LE CARRE ET LA SELLE ROTIS EN COCOTTE AUX AROMATIQUES, POINTE D’AIL NOIR
LE GIGOT BRAISE PUIS EFFILOCHE EN FEUILLE DE CHOU NOUVEAU, JEUNE POUSSE DE BAMBOU DE KYOTO, FRICASSEE DE PETITS POIS
JUS SIMPLE D’UN ROTI
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AUTOUR DES CERISIERS, FINES FEUILLES DE RHUBARBE
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LE SOUFFLE VIOLETTE CUIT SUR UNE COMPOTEE DE FRUITS ROUGES
SORBET AU MARC DE CHAMPAGNE
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AU FIL DUTEMPS ...LE PRINTEMPS 2026
¥65,000

POUR COMMENCER...
LA DORADE D’UWAJIMA ET LE CAVIAR OSCIETRE
MARINEE EN FINESTRANCHES PUIS LEGEREMENT FUMEE AU BOIS DE CERISIER, « SANDWICH » D’UN TARTARE
AUTOUR DES ASPERGES VERTE ET BLANCHE, ROYALE A LA CARDAMOME
SAUCE DOUCE AU GINGEMBRE
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L'ORMEAU SAUVAGE
CUIT DANS SA COQUILLE PUIS REPRIS DANS UN BEURRE DOUX AUX FEUILLES DE SANSHO
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POINTE D’UNE SAUCE AU FOIE, EMULSION DE NANOHANA
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LE HOMARD BLEU
RISOTTO CARNAROLI AU SAFRAN DE SAGA, BILLES DE LEGUMES, GIROLLES
JUS DE HOMARD AU MADERE
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET FONDANT, BAMBOU DE KYOTO « A LA FRANCAISE »
ASPERGE VERTE, PETALES ACIDULES, CONSOMME BRULANT
SAUCE MORILLE « IVRE » DE CREME AU VIN JAUNE
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LE SOUFFLE VIOLETTE CUIT SUR UNE COMPOTEE DE FRUITS ROUGES
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