MENU DEJEUNER ¥20,000

AMUSE-BOUCHE
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LE CRABE KEGANI D’HOKKAIDO
CHAIR DE CRABE AU NATUREL DEPOSEE SUR UNE MOUSSELINE DE NAVET
PHYSALIS ET RAISINS BLANCS LEGEREMENT VINAIGRES
CREME DE CRUSTACES, ECUME DE FEUILLE DE NAVET
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LE PIGEONNEAU ROYAL
LE SUPREME ROTI SUR COFFRE, BOULGOUR AUX HERBES FRAICHES
LA CUISSE CONFITE, FIGUE NOIRE LAQUEE, RAPEE DE CITRON
BOUDIN DE PIGEON « CELERI / BETTERAVE »
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LA POMME...

ENTRE L’ACIDITE ET LA DOUCEUR

TINVTFRRAEVE T TADI)VT -
VKRR D LRI

CHARIOT DE FRIANDISES
VX T —RADTT

CAFE
BT

MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥25,000

AMUSE-BOUCHE
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AUTOUR DES COQUILLAGES « AKAGAI, MIRUGAI ET HOKKIGALI »
CREME VICHYSSOISE, EMULSION D'UNE SAUCE CHAMPAGNE AU SAFRAN DE SAGA, POINTE DE CAVIAR OSCIETRE
GELEE IODEE, ASPERGE DE MER ET CITRON CAVIAR DE AICHI
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LE KINKI D’HOKKAIDO
CUIT A COUVERT SUR UN LIT D'HERBES AROMATIQUES, RUBAN DE CAROTTE A L'ORANGE
RAVIOLE VERTE DE LEGUMES RELEVEE AU POIVRE DE TIMUT
JUS D'ARETES CARAMELISEES AU CITRON CONFIT
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LE COCHON KINKATON DEYAMAGATA
LA COTE ROTIE, CROUSTILLANT DE PATATE DOUCE, BOUDIN ROYAL
COEUR DE SUCRINE « RAVIGOTE »
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LA POIRE ET LE GATTILIER DE KAGOSHIMA
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CLIN D’OEIL A LA TRUFFE BLANCHE “TUBER MAGNATUM?”...2025
¥55,000

Pendant la saison, Le Chef Olivier Chaignon vous propose
Ce menu élaboré tout autour de la truffe blanche
Menu servi pour ’ensemble des convives de votre table.
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POUR COMMENCER
L’OEUF DE SAGA ET LE CRABE ZUWAIGANI
BROUILLADE CREMEUSE, CHAIR DE CRABE, TENKEIKO
ECUME D’UNE INFUSION DE CEPE
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LE HOMARD BLEU
EN AIGUILLETTES, CROUSTILLANTS DE CHATAIGNES
ETUVEE DE LEGUMES RACINES, PETALES DE CELERI ET BUTTERNUT
SAUCE DOUCE AU CORAIL
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CLIN D’OEIL A LATRADITION AVEC LEVEAU DE BRETAGNE
LA POITRINE CUISINEE COMME UNE BLANQUETTE PUIS ENROBEE DE FINES FEUILLES VERTES
RIZ YUKITSUBAKI DE NIIGATA CUIT EN COCOTTE, BILLES DE LEGUMES
RAPEE DE TRUFFE BLANCHE A VOTRE TABLE
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SORBET « MILLENAIRE »

POIRE, CRUMBLE
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GOURMANDE...
NOTRETARTE « MARRON, THE GRILLE, TRUFFE BLANCHE »
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CHARIOT DE FRIANDISES
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SELECTION DE FROMAGES AFFINES 7  ApET7n~— 2K ¥5,000~
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