LA TRUFFE BLANCHE “TUBER MAGNATUM"...2019
¥45,000

Pendant la saison, Le Chef Olivier Chaignon vous propose

ce menu élaboré tout autour de la truffe blanche
Menu servi pour I'ensemble des convives de votre table.
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_ POUR COMMENCER .
CONSOMME DE CHAMPIGNONS SERVI BRULANT...
ROYALE DE NAVET “SHOGOIN” DE KYOTO
PASTILLES DE BETTERAVE JAUNE
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LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU

EN FEUILLE A FEUILLE, « CELERI, CHAMPIGNON, NASHI » CHIPS DE CHATAIGNE...
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LA CREVETTE KURUMAEBI

POCHEE PUIS FARCIE, LEGER VOILE DE CRUSTACES, PETALES DE BULBE DE LYS

RIZ «YUKI-TSUBAKI» TRAITE COMME UN RISOTTO...
JUS DE HOMARD, POINTE DE VIN JAUNE
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LA POULETTE NOIRE DE TANBA
LE SUPREME SERVI MOELLEUX
LA CUISSE EN BALLOTINE DE FOIE GRAS, LEGUMES FONDANTS...
SAUCE SUPREME
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« DOUCEUR »
POIRE ERABLE, CANNELLE...
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« NUAGE BLANC »

PARFAIT GLACE AUX MARRONS, MOUSSE LEGERE A LA VANILLE, MERINGUE...
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