MENU DEJEUNER ¥20,000
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AUTOUR DES COQUILLAGES ET DE ’ASPERGE BLANCHE
AKAGAI, HOKKIGAI ET MIRUGAI JUSTE MARINES PUISTAILLES FINEMENT, ROYALE D’ASPERGE A LA CARDAMOME
GELEE D’EAU DE MER, VELOUTE « ARGENTEUIL », POINTE D’ORANGE SANGUINE
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LE COCHON KINKABUTA DEYAMAGATA
LA COTE ROTIE AUX AROMATIQUES, AWACHIBITEN FARCI
« JARDIN » CROUSTILLANT, POLENTA CREMEUSE
JUS A LA SAUGE ET CITRON CONFIT
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ON SAMUSE AUTOUR DU KIWI
SORBET «YUZU/VERVEINE », SAUCE « BILLES » DE POMME
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥25,000
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LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
CHAIR DE CRABE AU NATUREL, MOUSSELINE DE CRUSTACES, GELEE D’UN BOUILLON VEGETAL
COULIS D’ASPERGE VERTE, REDUCTION D’ ORANGE KIYOMI
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LE KINMEDAI
CUIT AVAPEUR DOUCE, BONBON DE LAITUE « FENOUIL, TOMATE CONFITE, CITRON NOIR »
2 SAUCES. ..EMULSION DE FENOUIL, JUS D’ ARETES CARAMELISEES
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LE PIGEONNEAU ROYAL
LE SUPREME ROTI DEPOSE SUR UN RIZ DE NIIGATA CUISINE AU BAMBOU ET FEUILLES DE KINOME
LA CUISSE CONFITE, PETALE D’OIGNON FONDANT
POIS « TRES GOURMAND », FINE MOUSSE DE FOIE DE PIGEON
JUS « PRESQUE » SIMPLE
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LA FRAICHEUR DE LA FRAMBOISE
POINTE DE VANILLE, CITRON, GINGEMBRE CONFIT
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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
R TR EEMOY Ry TF LAy =Ty T
FREEDT ARTHA INKEDOET AL
VAT T T )L

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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SELECTION DE FROMAGES AFFINES 75U ApET7n~— 2K ¥5,000~
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