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
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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 »
Ty NA LT a— A
Kk A& 7B G 1A THNL TR B3¢
YT H— L — X HEDIZONRFVZTRZ T
IETHRIRDY — A

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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TV T A= ADTT

CAFE
BT

P00 0000000000000 000000
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AU FIL DUTEMPS...2026 ¥65,000

LE KIJIHATA DE NAGASAKI ET LE CAVIAR OSCIETRE
JUSTE MARINE EN FINESTRANCHES, TARTARE LEGEREMENT FUME AU BOIS DE CERISIER
BETTERAVE JAUNE, CREME VICHYSSOISE, ECUME D’UN JUS DE BETTERAVE LEGEREMENT VINAIGRE
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’ORMEAU NOIR SAUVAGE DE CHIBA
CUIT DANS SA COQUILLE A DOUCE TEMPERATURE PUIS GRILLE
POIREAU « FARCI », SAUCE ONCTUEUSE AU FOIE D’ORMEAU ET CREME D’AIL NOUVEAU
JUS D'ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
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LE HOMARD BLEU
POCHE AU COURT BOUILLON, RAVIOLE D’UNE FINE MOUSSE DE SAINT JACQUES « ANETH ET GINGEMBRE »
BISQUE LEGERE INFUSEE D’UNE POINTE DE CITRONNELLE
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET FONDANT, MANGANGI ROUGE « TRES GOURMAND »

COURGE A LA CIRE POCHEE DANS UN CONSOMME, BONBON DE GIROLLES
EMULSION D’UNE REDUCTION DE BEARNAISE AU VIN ROUGE AGREMENTEE D’UN JUS CORSE
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LA CERISE ET ’ESTRAGON
2 — X /R )V N
T—FRETARNTI DT 7T

LE SOUFFLE EXOTIQUE
CUIT SUR UNE COMPOTEE DE FRUITS, PARFAIT GLACE « GOYAVE/COCO »
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