MENU DEJEUNER ¥20,000

AMUSE-BOUCHE
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AUTOUR DES COQUILLAGES, AKAGAI, HOKKIGAI ET MIRUGAI
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LE CHEVREUIL D'ETE DETOTTORI
LE FILET ROTIAU POIVRE FERMENTE DU CAMBODGE, FONDUE DE CHOU ROUGE, BETTERAVE ACIDULEE
L'EPAULE BRAISEE ENROBEE D’UNE PATE VERTE, RAPEE DE NOIX DE NAGANO ET ZESTES D’ORANGE
« FEUILLE A FEUILLE » DE MAY QUEEN TRUFFEE, POINTE DE POIVRE SAUVAGE DE MADAGASCAR
SAUCE AU CASSIS
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« PICS » D’ABRICOT, LAVANDE, AMANDE
TNH—DE T Y
T7Vay T —EL RO R

CHARIOT DE FRIANDISES
VYT 4= ADTI

CAFE
7

MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥25,000
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LES CREVETTES BOTANEBI ET SHIROEBI
MARINEES ET CROUSTILLANTES, GELEE D’ UNE INFUSION DE LEGUMES CITRONNEE
« TARTARE » DE COURGETTE GRILLEE MOUSSELINE DE CRUSTACES
VELOUTE DE FENOUIL, POINTE D’ UNE HUILE D’HERBES FRAICHES
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LE KASAGO
CUIT SUR UNE FINE FEUILLE DE PAIN CROUSTILLANTE AU CITRON CONFIT ,
MAKI D’ AUBERGINE AUX ALGUES SUJTAONORI, BONBON « ROUGE » DE LEGUMES D’ETE
COULIS DE LAITUE A L’HUILE DE CITRON EMULSION D’UNE EAU DETOMATE
JuS CORSE DE POISSON
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LE CANARD GIN NO KAMO D’ AOMORI
LE FILET ROTI SUR COFFRE, LA CUISSE CONFITE MOUSSELINE DE BUTTERNUT AL ANIS
FIGUE « POCHEE PUIS LEGEREMENT DESHYDRATEE »
PUREE DE FIGUE A LA PULPE DE CACAO FERMENTE
JUS « GOURMAND » AUX EPICES
HAREFEROBOT—A
HLHR O T 4 T AR NE—F5 7 D L— A — X
«IRIAL TRV =L T, B EE Ty ATV
FEEN 1A NOAT 7 DY 22—
ZINAANN DY =

PRE DESSERT
7V T

LETEXTURE AUX FRUITS ROUGES
SORBET VIOLETTA, SAUCE « FRAMBOISE /HIBISCUS »
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LEGER CLIN D’OEIL A L’ETE 2026 ¥50,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VYOUS 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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COCKTAIL AUTOUR DU MAIS
VELOUTE GLACE, GELEE DE « MAIS GRILLE D’AOMORI / ESPRESSO »
CREME LEGERE AU SUCRE NOIR MICROBIOME D’ OKINAWA
ECUME A LA CITRONNELLE, PAIN DE MAIS AU MIEL DE CHATAIGNIER
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L’ORMEAU SAUVAGE ET LE CAVIAR OSCIETRE
COURGE SPAGHETTI LIE D’UNE SAUCE AU FOIE D’ORMEAU, GIROLLES MARINEES, GELEE IODEE, PULPE DE COURGE BLANCHE
JUS CARAMELISE A L'HUILE D’HERBES FRAICHES
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LE HOMARD BLEU
CUIT AU COURT BOUILLON, NAGE DE LEGUMES, FEUILLES DE MARIGOLD
ARTICHAUT, BONBON DE LAITUE
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
L'ENTRECOTE SERVIE EN TRANCHE EPAISSE
PETITE TOMATE FARCIE, AUBERGINE FONDANTE, POMME SOUFFLEE
JUS RICHE RELEVE D’UNE POINTE DE COGNAC
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LETEXTURE AUX AGRUMES
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LA FRAICHEUR DE LA PECHE BLANCHE
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SELECTION DE FROMAGES AFFINES
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