MENU DEJEUNER ¥20,000
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LA CREVETTE KURUMAEBI D’OKINAWA
MOUSSELINE ET SOMMITES DE CHOU-FLEUR A LA GRECQUE, COCO RAPEE

GELEE DE POMME VERTE, POINTE DE CAVIAR OSCIETRE

JUS DE CRUSTACES AU VINAIGRE DE REIMS
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LA POULETTETSUSHIMA JIDORI DE NAGASAKI
LE SUPREME SERVI MOELLEUX, FONDUE D’OIGNONS DOUX

LA CUISSE CONFITE, BOUDIN BLANC PISTACHE

NAVET FARCI D’UNE ROYALE DE FOIE DEVOLAILLE, CHUTNEY DE POMME
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥25,000
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LA SAINT JACQUES DE SANRIKU
JUSTE SAISIE PUIS LEGEREMENT FUMEE AU BOIS DE HETRE, PAIN SOUFFLE FARCI D’UN TARTARE
GELEE D’OIGNON « ROUGE », MOUSSELINE DE TOPINAMBOURS, POINTE DE CAVIAR OSCIETRE
VINAIGRETTE D’EAU DE MER A I’HUILE D’ANETH ET CITRON CAVIAR DE AICHI
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LE KINMEDAI
CUIT A VAPEUR DOUCE, CHOU-FLEUR AUX ALGUES DE ROCHES
« ORIGAMI » DE NAVET, PALET DE COLRAVE « IODE »
BOUILLON MOUSSEUX D’OURSINS
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LE CHEVREUIL D’HOKKAIDO
LE FILET R(A)TI AU POIVRE FERMENTE DU CAMBODGE
L’EPAULE EN PARMENTIER, FLEUR DE BETTERAVE ROUGE
SAUCE AU POIVRE SAUVAGE DE MADAGASCAR
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ENTRE LA DOUCEUR DU MARRON ET L’ACIDITE DU CASSIS...
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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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