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LE FOIE GRAS DE CANARD
POCHE, RAVIOLE DE NAVET « SHOUGOIN », JARDIN D’HIVER A LA TRUFFE NOIRE
CONSOMME « BRULANT » PARFUME AU VADOUVAN
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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
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VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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MENU DEGUSTATION ¥28,000
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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 LA TRUFFE NOIRE
RISOTTO D’EPEAUTRE CREMEUX, LEGUMES CROQUANTS
SAUCE TRUFFE
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CUIT A DOUCE TEMPERATURE, SOMMITE DE CHOU-FLEUR AUX ALGUES DE ROCHE
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LE CANARD DE CHALLANS
ROTIAUX 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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