MENU DEJEUNER ¥20,000
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LE KIJIHATA DE NAGASAKI
MARINE EN FINES TRANCHES, TARTARE LEGEREMENT FUME AU BOIS DE CERISIER
FINE GELEE, BETTERAVE JAUNE, CREME VICHYSSOISE, ECUME D’UN JUS DE BETTERAVE ROUGE
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LA POULETTETSUSHIMA JIDORI DE NAGASAKI
LE SUPREME SERVI MOELLEUX, LA CUISSE CONFITE CROUSTILLANTE, BOUDIN BLANC
ROSACE DE LEGUMES FONDANTS, JUS AU VINAIGRE DE VIN ROUGE
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LA FRAICHEUR DU CITRON
COQUE DE MERINGUE, VERVEINE, TEQUILA
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥25,000
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LA SAINT ]ACQIIES DE SANRIKU
JUSTE MARINEE EN PETALES LANGUES D’OURSINS, POINTE DE CAVIAR OSCIETRE
« PRESSE » DE LEGUMES PULPE DE FRUITS DE LA PASSION
VINAIGRETTE D’UN ]us DES BARBES CARAMELISEES
RS YR T = EEMSI HONRZ )L U= F3 =X v ET 2L T
BEDT Lok, Noiar 7 —DT 7k
FIFLF VY TAV B LS. BDEED Y 25T 427 Lk

L’AMADAI D’UWA]IMA
AUX ECAILLES CROUSTILLANTES, ETUVEE D’ARTICHAUT ET ASPERGE VERTE
RAVIOLE DE FENOUIL A LA BAIE VERVEINE
DEUX SAUCES...JUS D’UN POISSON ROTI, ECUME ARGENTEUIL
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LA COTE DEVEAU DE BRETAGNE
ENTRANCHE GRILLEE, FARCIE D’UNE DUXELLE DE GIROLLES
GNOCCHI DE CRESSON PIMENT LONG ROUGE ET VERT
JUS AUX HERBES FRAICHES RELEVE D’UNE POINTE DE COGNAC
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LA CERISE ET PESTRAGON
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MENU 100% VERT ET MER ¥45,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE CE MENU
TOUT EN FRAICHEUR ET GOURMANDISE ENTRE NOTES VEGETALES ET MARINES
CE MENU EST SERVI POUR P’ENSEMBLE DES CONVIVES DEVOTRETABLE
FIT 4T 2 =al PRV T E ORI A= 2 —%
EOFLPLETEILA FEUY,
RN DOFVEROZERNE, AT HTLIEEN KD WERTL-a—2X,
EXEBRIWTOIZ ELZBEWWZLTEYET,

COCKTAIL GLACE « VIRGIN MARY », FLEURS DE POIS CHICHE...
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NOTRE JARDIN 2026...
AUTOUR DES LEGUMES CRUS, CUITS GRILLES. ..
CAVIAR D’AUBERGINE GRILLEE AGREMENTE D’UNE POINTE DE PRUNE AU SEL
SAUCE FRAICHE « EAU DETOMATE, SHISO, AVOCAT »
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L’ORMEAU SAUVAGE
CUIT A DOUCE TEMPERATURE DANS SA COQUILLE
LAITUE BRAISEE AUX ALGUES DE ROCHE, RAPE DE CITRON, POINTE D’UNE SAUCE AU FOIE D’ORMEAU
JUS D’ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
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LE HOMARD BLEU
FLEUR DE COURGETTE FARCIE, ASPERGE BLANCHE « ROTIE, BRAISEE, CRUE »
ECUME D’UN BOUILLON LIE AU BEURRE DE CORAIL, SAUCE AU VIN JAUNE
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NAGE DETOGAN ET COURGETTE JAUNE
SORBET « BIERE BLANCHE, HYUGANATSU, GINGEMBRE »
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ENTRE L’ACIDITE DE LA RHUBARBE ET LA DOUCEUR D’UN ARTICHAUT MARINE A LA VANILLE
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SELECTION DE FROMAGES AFFINES 77U AET 0~ — 248 FE ¥5,000~
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