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
EMULSION « IODEE » D’UN JUS DE COQUILLAGES
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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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VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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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 NOIRE MELANOSPORUM...
¥45,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE PENDANT LA SAISON
CE MENU ELABORE TOUT AUTOUR DE LA TRUFFE NOIRE MELANOSPORUM
MENU SERVI POUR LENSEMBLE DES CONVIVES DE VOTRE TABLE
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POUR COMMENCER
L'OEUF DE TOTTORI, COMME UNE OMELETTE SOUFFLEE
VIEUX COMTE CREME DE PARMESAN, COULIS DE TRUFFE
BOUILLON MOUSSEUX DE CHAMPIGNONS A LA CARDAMOME
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. LE HOMARD BLEU }
EN MEDAILLONS, FINE MOUSSELINE DE CHOU-FLEUR AU JUS DE CRUSTACES
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F~—)L T )L—
INWAZ VRO H) T TT — 0 Ih—AY—X
« 2B D R »

LE NODOGURO
CUIT DOUCEMENT A LA VAPEUR, VOILE DE NAVET ET TRUFFE NOIRE
COQUILLAGES, JULIENNE DE LEGUMES CROQUANTS
BOUILLON « IODE » DE PETITS POIS
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
FACON ROSSINI, « FEUILLE A FEUILLE » CHOU VERT, TRUFFE NOIRE
CAROTTE FONDANTE, POMME SOUFFLEE
SAUCE « RICHE » EN TRUFFE
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COCKTAIL « EXOTIQUE »
CREME PRISE A LA TRUFFE NOIRE, SORBET MANGUE
GLACE ROYALE A LA PASSION
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« A CASSER »... ;
LA TRUFFE NOIRE EN SUCRE SOUFFLE |
COEUR GLACE A LA VANILLE DE NOUVELLE CALEDONIE
RIZ SOUFFLE CARAMELISE, RAPEE DE TRUFFE NOIRE
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