MENU SAISON ¥23,000

AMUSE-BOUCHE
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LA LANGOUSTINE
« TOUTE NOIRE », MOUSSELINE ET FLOCONS DE CHOU-FLEUR, ZESTES DE CITRON VERT
COULIS « EPINARD/SHISO », VINAIGRETTE D’UN CONSOMME DE HOMARD
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CUIT A DOUCE TEMPERATURE PUIS VOILE DE FINES FEUILLES DE NAVET ACIDULEES AU CURCUMA
CREMEUX DE BOULGOUR, FEUILLES DE CITRONNELLE
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LE CANARD DE CHALLANS
LE FILET ROTI AUX EPICES, LA CUISSE CONFITE LAQUEE DE BIGARADE
POMME CARAMELISEE AU VINAIGRE DE COING
CALISSON « CELERI/POMME », KAKI, TRUFFE
SAUCE SALMIS
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PLATEAU DE FROMAGES AFFINES
TIVAPET A~V — 2
VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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CHARIOT DE FRIANDISES
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MENU DEGUSTATION ¥29,000

AMUSE-BOUCHE
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LE CAVIAR OSCIETRE ET LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
RAVIOLE VEGETALE DE TOPINAMBOURS, POINTE DE CITRON CAVIAR, FEUILLES D’HUITRE
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LE FOIE GRAS DE CANARD
JUSTE POELE, MOUSSELINE DE CORNES D’ABONDANCE
CONDIMENTS « CHATAIGNE, BETTERAVE AIGRE DOUCE, KUMQUAT »
BOUILLON DE CHAMPIGNONS PARFUME A LA CARDAMOME VERTE
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EN CROUTE LEGEREMENT TRUFFEE, CHOU-FLEUR ECRASE/ACIDULE, COQUILLAGES LAQUES
SABAYON VERT DE LAITUE
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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 ENROBEE D’UNE PATE DE CHLOROPHYLLE, MOUSSELINE DE CAROTTE
SAUCE POIVRADE
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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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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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