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L'OEUF TENBIRAN DE TQTTORI ET LA (;REVETTE,KURUMAEBI
SERVI MOLLE:I' LAQUE D’UN VELOUTE « SHISO/EPINARD »
’MI]OTE DE LEGUMES, GIROLLES ET TRUFFES
EMULSION D’UN BOUILLON DE CHAMPIGNONS
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LE COCHON IBERIQUE
LA COTE ROTIE AUX AROMATIQUES, RELEVEE DE POIVRE BLANC DE MUNTOC
PRESSE DE BOULGOUR AU CHORIZO BASQUE DE MONSIEUR OTEIZA, MANGE-TOUT FARCI
POMME DE TERRE « INKA » FQNDANTE, GAUFRETTE « VIOLETTE »
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PRE DESSERT
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AUTOUR DES FRUITS EXOTIQUES
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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
CHAIR DE CRABE AU NATUREL, RAVIOLE DE NAVET ROUGE, BAVAROISE ONCTUEUSE DE NAVET AU CITRON VERT
CREME GLACEE DE NAVET AU VINAIGRE DE CHAMPAGNE
ECUME DES FANES A LA VERVEINE
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LE HATA
MA VERSION D’UN NORIMAKI A LA TRUFFE D’ETE, POINTE DE FENOUIL, CITRON CONFIT ET FEUILLES D’ANIS
JULIENNE DE LEGUMES CROQUANTS
SAUCE « FENOUIL, CRESSON, PASTIS »
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LE CANARD DE CHALLANS
ROTI EN COCOTTE, LA CUISSE CONFITE PUIS LAQUEE
BOUCHON « BUTTERNUT, RHUBARBE »
SAUCE INFUSEE AUX GRAINES DE CARDAMOME VERTE
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NOUGAT GLACE
« ABRICOT, LAVANDE ET MAUVE »
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CLIN D’OEIL A LAUTOMNE ... (LUNCH) ¥28,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE
CE MENU ELABORE AUTOUR D’UNE TRES BELLE SELECTION DE PRODUITS DE SAISON
MENU SERVI POUR LENSEMBLE DES CONVIVES DE VOTRE TABLE
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POUR COMMENCER
LA SAINT JACQUES DE SANRIKU, LA CHATAIGNE ET LA TRUFFE BLANCHE D’ITALIE
BONBON DE SAINT JACQUES, VELOUTE DE CHATAIGNE, NASHI
ECUME A LA CARDAMOME VERTE, RAPEE DE TRUFFE BLANCHE
ZRRPEENASL H DR R L LEEOT V—TF BT A2 AXVTHEARN 27
HNHE L FHTX 2—LEUZ T

LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
CHAIR DE CRABE AU NATUREL DEPOSEE SUR UNE ROYALE DE CRUSTACES, PETALES DE NAVET LEGEREMENT ACIDULES
COULIS DES FANES A LHUILE DE NOISETTE, VINAIGRETTE D’UN JUS CORSE AU VINAIGRE DE COING
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
COEUR DE FILET FONDANT, « JARDIN » DE LEGUMES D’AUTOMNE
SAUCE « VIOLINE »
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RAFRAICHISSANT...
« POIRE, CASSIS ET VIOLETTA »
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LE CHAMPIGNON GLACE « MARRON/RHUM »

MOUSSE DE THE VERT, SORBET CHOCOLAT XINGU, GLACE WHISKY HIBIKI
“Cyrt=g.”
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