MENU SAISON ¥22,000

AMUSE-BOUCHE
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) LE FOIE GRAS DE CANARD .
POCHE, RAVIOLE DE NAVET « SHAOUGOIN », JARDIN D’HIVER A LA TRUFFE NOIRE
CONSOMME « BRULANT » PARFUME AU VADOUVAN
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) LE KINMEDAT
ROTI, CONDIMENT « SEICHE/TROMPETTE/QITRON CONFIT »
FEUILLE D’ENDIVE FONDANTE, COULIS D’EPINARD AU SHISO
SAUCE AU VIN JAUNE
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LE CHEVREUIL D’HOKKAIDO
LE FILET CUIT EN COCOTTE AUX BAIES DE GENIEVRE, CANNELLONI D’EPAULE BRAISEE
MOUSSELINE DE CAROTTE A LA CORIANDRE, BETTERAVE AIGRE DOUCE
CHUTNEY DE CHATAIGNE AUX ZESTES DE CITRON
SAUCE POIVRADE
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PLATEAU DE FROMAGES AFFINES
TIUAFETOv—

VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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CHARIOT DE FRIANDISES
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MENU DEGUSTATION ¥28,000

AMUSE-BOUCHE
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LE CAVIAR OSCIETRE
TARTARE DE COQUILLAGES, MOUSSE LEGERE DE FENOUIL AU CITRON VERT
GELEE « IODEE », FEUILLES DE CITRONNELLE
BLINIS DE POMME DE TERRE “INKANOMEZAME”
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LE HOMARD BLEU ET LATRUFFE NOIRE
RISOTTO D’EPEAUTRE CREMEUX, LEGUMES CROQUANTS
SAUCE TRUFFE
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LE KUE
CUIT A DOUCE TEMPERATURE, SOMMITE DE CHOU-FLEUR AUX ALGUES DE ROCHE
BOUILLON D’OURSIN
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LE CANARD DE CHALLANS
ROTI AUX EPICES, LA CUISSE CONFITE LAQUEE DE BIGARADE, RUBAN DE NAVET TRUFFE
POMMES CARAMELISEES AU VINAIGRE DE COING ET CARDAMOME VERTE
SAUCE SALMIS
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WHITE TRUFFLE “TUBER MAGNATUM”...2018
¥45,000

Pendant la saison, Olivier Chaignon vous propose
ce menu élaboré autour de la truffe blanche d’Italie
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
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LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU A
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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LE MARRON
PARFAIT GLACE, FEUILLE DE MERINGUE
INFUSION «MOUSSEUSE DE CHOCOLAT BLANC...
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