MENU DEJEUNER ¥11,000

AMUSE-BOUCHE
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LA SAINT-JACQUES DE SANRIKU
RAVIOLE EN NOIR ET BLANC, MOUSSE ONCTUEUSE
CHOU VERT ACIDULE, CREMEUX DE POIREAUX AUX HERBES
SAUCE CHAMPAGNE AU SAFRAN
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o LE CANARD DE CHALLANS )
LE FILET FROTTE LEGEREMENT AUX EPICES, LA CUISSE CONFITE LAQUEE DE BIGARADE
POMME ROTIE AUX GRAINES DE CARDAMOME, POINTE DE VINAIGRE DE COING
CALISSON « CELERI/POMME », KAKI/TRUFFE
SAUCE SALMIS
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COMME UNE TARTE ...
« MASCARPONE, CAFE, AMARETTO »
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CHARIOT DE FRIANDISES
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥15,000

AMUSE-BOUCHE
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LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
VOILE DE FINES FEUILLES DE NAVET, COULIS VERT DES FANES A UHUILE DE NOISETTE
INFUSION GELIFIEE DE TOPINAMBOURS, PUREE DE CHOU FLEUR AU JUS DE CRUSTACES
GLACE NAVET AU CITRON VERT
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LE BAR « HIRA SUZUKI »
CONDIMENTS « SEICHE, TROMPETTE, CITRON CONFIT », ENDIVE FONDANTE
JUS D’ARETES CARAMELISEES AU VIN JAUNE
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LE CHEVREUIL DE CHASSE D’HOKKAIDO
LE FILET ROTI AU POIVRE SAUVAGE DE MADAGASCAR, FONDUE DE CHOU ROUGE AUX BAIES DE CASSIS
LEPAULE BRAISEE AU FOIE GRAS ENROBEE D’UNE PATE DE CHATAIGNE CROUSTILLANTE, MOUSSELINE DE CAROTTE
SAUCE POIVRADE
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AUTOUR DE LA POMME VERTE...
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“LEGER” CLIN D’OEIL A LA TRUFFE BLANCHE TUBER MAGNATUM...2019
¥27,000

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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LE HOMARD BLEU
RIZ «YUKI-TSUBAKI» TRAITE COMME UN RISOTTO, PETALES DE BUTTERNUT...
EMULSION « IODEE » DE LAITUE
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LA POULETTE NOIRE DE TANBA
LE SUPREME SERVI MOELLEUX
LA CUISSE EN BALLOTINE DE FOIE GRAS, LEGUMES FONDANTS
RAPEE DE TRUFFE BLANCHE A VOTRE TABLE
SAUCE SUPREME
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LA FRAICHEUR DES AGRUMES
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« NUAGE BLANC »
PARFAIT GLACE AUX MARRONS, MOUSSE LEGERE A LA VANILLE, MERINGUE ...
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