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LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU
EN FINES LAMELLES JUSTE MARINEES AU CITRON, PETALES DE POMME DETERRE VIOLETTE ET CAVIAR SECHE
TARTARE AU CITRON CONFIT ET CACAHUETES FRAICHES, BONBON DE LAITUE

SAUCE CHAMPAGNE AU SAFRAN DE SAGA
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. . LE COCHON KINKATON DEYAMAGATA
LA COTE ROTIE AUX AROMATIQUES, SALSIFIS, PATATE DOUCE « FARCIE/FONDANTE »
TOUT LE COCHON EN UNE CROQUETTE POINTE DE RAVIGOTE
JUS PARFUME A LA SAUGE
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AUTOUR DE LA POMME
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥25,000
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LE CRABE KEGANI D'HOKKAIDO
CHAIR DE CRABE, MOUSSELINE DE NAVET, PETALES DE KIKU EN CONDIMENTS
FINE GELEE « RAISIN MUSCAT, CITRON VERT RINOKA »
POINTE DE CAVIAR OSCIETRE
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LE KINKI
CUIT DOUCEMENT A COUVERT SUR UN LIT D'HERBES FRAICHES, REDUCTION D'ECHALOTES AUX ZESTES D'ORANGE
« FEUILLES » DE RAVE, LOTUS CROQUANT GNOCCHI DE BULBE DE LYS
Jus D'ARETES CARAMELISEES ECUME DE CELERI
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LE PIGEONNEAU ROYAL

LE SUPREME ROTI, GRAINES DE SARRASIN

LA CUISSE CONFITE, FONDUE DE CHOU VERT AUX CEPES
NAVET FONDANT PETALES DE KAKI MARINES
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CLIN D’OEIL A AUTOMNE 2026 ¥50,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS 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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POUR COMMENCER
LA DORADE ET LE CAVIAR OSCIETRE
JUSTE MARINEE PUIS « CUISINEE » COMME UN TARTARE, POUSSE DE JIAOBAI
VELOUTE GLACE ET FINE GELEE DETOPINAMBOURS AU CITRON VERT
CREME « CITRON CONFIT, FEVE TONKA », DENTELLE DE CHARBON DE BAMBOU
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LE HOMARD BLEU ET LATRUFFE BLANCHE
CREMEUX DE RIZYUKITSUBAKI DE NIIGATA, POINTE DE BUTTERNUT ET CHAMPIGNONS
RAPEE DE TRUFFE BLANCHE, SAUCE DOUCE AU CORAIL
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LE CHEVREUIL D'HOKKAIDO
LE FILET ROTI AU POIVRE DU CAMBODGE, L’EPAULE BRAISEE EN BARBAJUAN
FEUILLE DE BETTERAVE ROUGE ACIDULEE, CHOU VERT AUX CEPES
POMME DE TERRE D’ISHIKAWA FARCIE DE LOTUS
SAUCE POIVRADE
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LA FRAICHEUR DE LA POMME
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« COQUE » DE MARRON, POINTE DE CASSIS
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SELECTION DE FROMAGES AFFINES
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