MENU SAISON ¥23,000

AMUSE-BOUCHE
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LASPERGE BLANCHE ET LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
BAVAROISE ONCTUEUSE AUX ZESTES D’ORANGE, NAVET ROUGE ET CHAIR DE CRABE
LES POINTES « VERTES », COULIS EPINARD/SHISO
JUS CORSE DE CRUSTACES, POINTE DE BALSAMIQUE BLANC
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LE HATA
CUIT DANS UN BEURRE DOUX, FLOCONS DE CAROTTE, POMME DE TERRE INKA AUX ALGUES DE ROCHE
BOUILLON « IODE »DE PETITS POIS
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A A LE PIGEONNEAU ROYAL
LE SUPREME ROT], LAACUISSE FARCIE COMME UN GROS BARBAJUAN
CHOU VERT AUX HERBES FRAICHES, OIGNONS NOUVEAUX, COULIS VERT DES FANES
JUS « RICHE »
TIURFEE Va0 A Y DT 4 bhE O — R
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PLATEAU DE FROMAGES AFFINES
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VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
TINNNIOBHHOT &= %

CHARIOT DE FRIANDISES
VYT = ADTA

CAFE
BT

MENU DEGUSTATION ¥29,000

AMUSE-BOUCHE
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LE CAVIAR OSCIETRE
DORADE MARINEE, CUITE A DOUCE TEMPERATURE PUIS LEGEREMENT FUMEE AU BOIS DE CERISIER
CREME VICHYSSOISE, ECUME DE CRESSON
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LES COQUILLAGES
AKAGAI, MIRUGAI, HOKKIGAI TAILLES FINEMENT PUIS LIES D’'UNE SAUCE SAFRANEE
ROYALE DE JUS DE COQUES, PETALES DE LEGUMES
BOUILLON D’OURSIN
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LE HOMARD BLEU
COQUE DE POIS « TRES » GOURMAND, PUREE DE FENOUIL AU CORAIL, PETITS POIS A LA MENTHE
JUS DE LA PRESSE AU VIN JAUNE
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o LE VEAU DE BRETAGNE ) ]

LA COTE ROTIE AUX AROMATIQUES, ASPERGE VERTE EN CROUTE TRUFFEE
LAITUE FARCIE DE RIS DE VEAU\BRAISE AU CITRON CONFIT
MOUSSELINE DE CAROTTE A LAIL NOIR DE KYOTO
JUS A LA MARJOLAINE
TN == R EROaT ¢ T)—=0 T ARTGHA BRI 2707 )—h
B FIALE) — R eI = hmrar 7 Fyayhe 7 — 5=y 7D h— A —X

PLATEAU DE FROMAGES AFFINES

VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
TIHNNEOBIEHDT v — %

CHARIOT DE FRIANDISES
IV T f—ADT T

CAFE
7=

2020.02.21.



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
«JARDIN D’HIVER»
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LE NODOGURO
CUIT DOUCEMENT A LA VAPEUR, VOILE DE NAVET ET TRUFFE NOIRE
COQUILLAGES, JULIENNE DE LEGUMES CROQUANTS
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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 ALA VANILLE DE NOUVELLE CALEDONIE
RIZ SOUFFLE CARAMELISE, RAPEE DE TRUFFE NOIRE
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