MENU DEJEUNER ¥11,000
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LA LANGOUSTINE
ENROBEE D’UNE FINE MOUSSE, VOILE D’UN CONSOMME GELIFIE
NAVET ROUGE, FLOCONS ET MOUSSELINE DE CHOU-FLEUR AU CITRON VERT, SOMMITES CROQUANTES A LESTRAGON
JUS CORSE DE CRUSTACES AU VINAIGRE DE COING
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« CLIN D’OEIL A LA TRADITION »
LA POITRINE DE VEAU DE BRETAGNE TRAITEE COMME UNE BLANQUETTE
BILLES DE LEGUMES JUSTE CUITS A LA TRUFFE NOIRE
RIZ «YUKI-TSUBAKI» TRUFFE CUIT EN COCOTTE
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LA FRAICHEUR
AUTOUR DE SEPT VARIETES D’AGRUMES
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥15,000
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LES COQUILLAGES
AKAGAI, SHIROMIRUGAI, HOKKIGAI EMINCES FINEMENT, PUIS LIES DE LANGUES D’OURSINS
CREME ONCTUEUSE AGREMENTEE D’UNE POINTE DE CURRY

GELEE «IODEE» LEGEREMENT VINAIGREE
ECUME DE CRESSON
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LE HATA
COMME UN BISCUIT CROUSTILLANT, FONDUE D’AGRUMES AU POIVRE DE TIMUT DU NEPAL
MOUSSELINE DE NAVET ROTI AU JUS DE BETTERAVE
JUS D’ARETES CARAMELISEES
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LE COCHON IBERIQUE
LA COTE ROTIE AUX AROMATIQUES
PRESSE DE BOULGOUR AU CHORIZO BASQUE DE MONSIEUR OTEIZA, MANGE-TOUT FARCI
POMME DE TERRE «INKA» FONDANTE, GAUFRETTE «VIOLETTE»
JUS A LA SAUGE
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AUTOUR DE LA FRAISE...
HYUGANATSU CONFIT, SORBET CITRON VERT AU THYM
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«CLIN D’OEIL» A LA TRUFFE NOIRE MELANOSPORUM 2020
¥27,000

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 RECHAUFFER LE COEUR
CONSOMME SERVI BRULANT, PETALES DE ROYALE DE LEGUMES AU JUS DE TRUFFE
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LE HOMARD BLEU
TIMBALE DE MACCHERONCINI
MIJOTE DE LEGUMES A LA TRUFFE LIE D’UNE SAUCE CORALINE
BOUILLON MOUSSEUX DE CHAMPIGNONS
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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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