MENU SAISON ¥22,000
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LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO

ENROBE DE FEUILLES DE NAVET, COULIS‘VERT DES FANES A L’HUILE DE NOISETTE )
INFUSION GELIFIEE DE TOPINAMBOURS, CREME DE CHOU-FLEUR AU JUS DE CRUSTACES
GLACE NAVET AU CITRON VERT
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AUX ECAILLES CROUSTILLANTES, PUREE DE PANAIS A LA VANILLE
ECHALOTES EONDANTES, 'ECU!\/IE CAROTTE/GINGEMBRE
JUS D’ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
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LE PIGEONNEAU DE RACAN

LE SUPREME EN CROUTE D’EPICES, LA CUISSE CONFITE LAQUEE DE BIGARADE
GRAINES DE SARRASIN AUX TROMPETTES DE LA MORT
CALISSON DE BUTTERNUT, BOUDIN DE PIGEON
JUS PARFUME AU VADOUVAN
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PLATEAU DE FROMAGES AFFINES
TIVAPET A~V — 2

VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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CHARIOT DE FRIANDISES
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MENU DEGUSTATION ¥28,000
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LE CAVIAR OSCIETRE ET LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU

CREME ONCTUEUSE, DENTELLE DE CHARBON DE BAMBOU ET «CITRON CAVIAR»
TARTARE AU CAVIAR, EMULSION «VERTE» D’UN FUMET DE SAINT-JACQUES
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LE FOIE GRAS DE CANARD

ROTI AU POIVRE DE TIMUT, FEUILLES D’ANIS, PUREE DE CEPES
BETTERAVE CONFITE, FIGUE, POMME AU VINAIGRE DE COING
BOUILLON «CHAMPIGNON/POMME/CELERI»
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LE NODOGURO

COMME UN NORIMAKI A LATRUFFE D’ AUTOMNE
COQUE D’OIGNON FARCIE «LEGUMES FONDANTS/KUMA-EBI», FLEURS DE SHISO
JUS DE HOMARD «MARBRE»
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO

COEUR DE FILET ROTI, PRESSE DE MAY QUEEN, MOUSSELINE CRESSON/ECHALOTE
CHOU ROUGE AUX CASSIS
SAUCE «VIOLINE»
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PLATEAU DE FROMAGES AFFINES
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VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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LA TRUFFE BLANCHE “TUBER MAGNATUM”...2018
¥45,000

Pendant la saison, Olivier Chaignon vous propose
ce menu élaboré autour de la truffe blanche d’ltalie.
Menu servi pour I’ensemble des convives de votre table.
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L’OEUF TENBIRAN DE TOTTORI

MOUSSELINE ONCTUEUSE, PAIN CROUSTILLANT AU LARD DE COLONNATA...

BOUILLON DE CEPES
BECREIIDRDENL—A)—X TR eanalF— BNz T2/ DI VAT 4
o EHEOT AT

LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU
EN FINE LAMELLES FARCIES «RIS DE VEAU/POIREAU/CHATAIGNE»...
VELOUTE DE LAITUE, ECUME D’UN FUMET
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LE HOMARD BLEU
RISOTTO CARNAROLI, FINE MOUSSE DE CRUSTACES...
DENTELLE DE CHARBON DE BAMBOU
SAUCE CORALLINE
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LAPOULETTE NOIRE DE TANBA

LE SUPREME SERVI MOELLEUX, BALLOTINE DE CUISSE AU FOIE GRAS, SAUCE SUPREME

RAVIOLI «<POTIRON/MASCARPONE», CONSOMME BRULANT...
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LAVANILLE...
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LE MARRON
PARFAIT GLACE, FEUILLE DE MERINGUE
INFUSION «MOUSSEUSE DE CHOCOLAT BLANC...
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