MENU DEJEUNER ¥11,000
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L'OEUF T];NBIRAN DE TQTTQRI
i SERVI « MOLLET », NAPPE D’'UN YELQUTE D’EPINARD AU,SHISO
FRICASSEE DE GIROLLES ET RIS DE VEAU QARAMELISES, SUCRINE ACIDULEE, TRUFFE DAUTOMNE
DENTELLE CROUSTILLANTE, EMULSION D’'UN FUMET DE CHAMPIGNONS
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LE COCHON IBf:RIQUE
LA COTE ROTIE EN COCOTTE, LE PIED FABCI PUIS BRAISE, BOUDIN NOIR « POMME, PIMENT D’ESPELETTE »
LAITUE FARCIE « CHATAIGNE, QEPE, CITRON CQNFIT », BETTE\RAVE ET CHORIZO BASQUE
POLENTA CREMEUSE TRUFFEE, JUS SIMPLE A LA SAUGE
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LA POIRE ET LE CASSIS
SORBET AU THE « VIOLETTA »
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥15,000
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LE HOMARD BLEU
EN MEDAILLONS, COMPOTEE D’AUBERGINE ET LEGUMES RELEVES D’UNE POINTE DE PAPRIKA
GELEE D’UN CONSOMME, EMULSION D’UN JUS DE FRUITS DE LA PASSION A LHUILE D’OLIVE
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LE KINMEDAI
CONFIT A DOUCE TEMPERATURE PUIS LEGEREMENT GRILLE
PETALES DE NAVET ACIDULES, COQUILLAGES LAQUES, GRAINES DE SARRASIN AUX ALGUES DE ROCHE
BOUILLON DE LAITUE « IODE »
BV L= HE D=7
HEES1EN T DO~ZVERIE S ATk
HOFIDLHAADT A

LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
LENTRECOTE EN TRANCHE EPAISSE, PASTILLES ET MOUSSELINE DE CAROTTE A LA CORIANDRE
POMME DE TERRE SOUFFLEE, COULIS DE TRUFFE DAUTOMNE
SAUCE VIOLINE
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LE MARRON ET LE CHOCOLAT BIO « XINGU » DU BRESIL
GLACE AU WHISKY TAKETSURU
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“LEGER” CLIN D’OEIL A LAUTOMNE (5 > F®D#) ¥25,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE
CE MENU ELABORE AUTOUR D’UNE TRES BELLE SELECTION DE PRODUITS DE SAISON
LA TRUFFE BLANCHE EST AUSSI AU RENDEZ-VOUS
MENU SERVI POUR LENSEMBLE DES CONVIVES DE VOTRE TABLE
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POUR COMMENCER
LA CHATAIGNE « CROUSTILLANTE ET VELOUTE »

FEUILLE A FEUILLE « CHAMPIGNON, SAINT JACQUES, NASHI ET TRUFFE D’AUTOMNE »
ECUME A LA CARDAMOME VERTE
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LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
ENROBE DE FINES LAMELLES DE POMME MARINEES, CREME GLACEE « NAVET, POMME, CIDRE »
FLOCONS ET MOUSSELINE DE CHOU FLEUR, BARBAJUAN D’UN FONDANT DE CRABE
JUS DE CRUSTACES AU VINAIGRE DE CIDRE
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LE HOMARD BLEU ET LA TRUFFE BLANCHE D’ITALIE

RIZ «YUKI-TSUBAKI» TRAITE COMME UN RISOTTO, PETALES DE BUTTERNUT, RAPEE DE TRUFFE BLANCHE

EMULSION « IODEE » DE LAITUE
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LA FRAICHEUR
AUTOUR DE LA POIRE ET DU CASSIS
SORBET VIOLETTA
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INSPIRATION JAPONAISE
LE MONT-BLANC A MA FACON...
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