MENU DEGUSTATION ¥45,000

AMUSE-BOUCHE
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AUTOUR DES COQUILLAGES ET DU CAVIAR OSCIETRE
AKAGAI, MIRUGAI ET HOKKIGAI JUSTE MARINES, MOUSSELINE DE TOPINAMBOURS, FINE GELEE D'OIGNON « ROUGE »
PAIN SOUFFLE FARCI D'UN TARTARE DE SAINT-JACQUES, PETALES DE CAVIAR SECHE
VINAIGRETTE D'EAU DE MER A L'HUILE D'ANETH, CITRON CAVIAR DE AICHI
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LA LANGOUSTINE
EN RAVIOLI, FONDUE DE CHOU VERT « GINGEMBRE, CITRON CONFIT, CITRON VERT »
SAUCE FENOUILAU CUMIN, BOUILLON MOUSSEUX DE CRUSTACES
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LE KUE DE NAGASAKI
IMAGE D'UN NORIMAKI « CHOU-FLEUR / TRUFFE NOIRE »
FEUILLE D'ENDIVE FARCIE, SOMMITES DE CHOU-FLEUR CROUSTILLANTES
JUS D'ARETES CARAMELISEES LIE D'UNE EMULSION DUBARRY
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LE CHEVREUIL D'HOKKAIDO
LE FILET ROTI AU POIVRE FERMENTE DU CAMBODGE
L'EPAULE BRAISEE EN PARMENTIER, FEUILLE DE BLETTE
FLEUR DE BETTERAVE ACIDULEE, CHOU ROUGE AUX CASSIS
SAUCE AU POIVRE SAUVAGE DE MADAGASCAR
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PLATEAU DE FROMAGES AFFINES
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VOTRE CHOIX DE DESSERTS A LA CARTE
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LA TRUFFE BLANCHETUBER MAGNATUM 2025...
¥75,000

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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LA SAINT JACQUES DE SANRIKU EN DEUX FACONS...
UNE NOIX EN CROUTE DE MAIS GRILLE D'AOMORI, POLENTA CREMEUSE
UNE AUTRE EN TARTARE « TOPINAMBOURS, CITRON CONFIT, CITRON NOIR », CHIPS CROUSTILLANTES
JUS CARAMELISE DES BARBES
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LE HOMARD BLEU
EN AIGUILLETTES, SOUFFLE « FARCI », TRUFFE BLANCHE
PATE ZEBREE DE POIVRON DOUX
SAUCE DOUCE AU CORAIL
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LE VEAU DE BRETAGNE
LA COTE CUITE EN COCOTTE, POUSSES D'EPINARDS, CREME VERTE A LA TRUFFE BLANCHE
LEGUMES FONDANTS
DEUX SAUCES...
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SORBET « MILLENAIRE »

POIRE, CRUMBLE
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NOTRETARTE « MARRON, THE GRILLE, TRUFFE BLANCHE »
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SELECTION DE FROMAGES AFFINES 7J AT n~— 2K ¥5,000~

A= a—NEIFEEICRDSEANITSVET,
FORMARIIBOA L TH, B — 7 ZEHER NS ET,



