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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LA FRATICHEUR DES AGRUMES
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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 NOIRE MELANOSPORUM... 2026
¥55,000

LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE PENDANT LA SAISON
CE MENU ELABORE TOUT AUTOUR DE LA TRUFFE NOIRE MELANOSPORUM
MENU SERVI POUR L’ENSEMBLE DES CONVIVES DE VOTRETABLE
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POUR COMMENCER
L’OEUF « KOHAKU » DE NAGASAKI
CUIT « AU PLAT », ETUVEE DE CHAMPIGNONS ET JAMBON DE KINTOA
DENTELLE CROUSTILLANTE A LA TRUFFE NOIRE
SAUCE VIOLINE
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LE CRABETARABAGANI D’HOKKAIDO
EN DOME DE TRUFFE NOIRE, LA CHAIR LIEE D’UN CREMEUX DE CRUSTACES, POINTE DE BUNTAN
COULIS DE POUSSES DE COLZA
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LE BOEUF AKAUSHI DE KUMAMOTO
L'ENTRECOTE CUITE EN TRANCHE EPAISSE, BOUQUET DE LEGUMES FONDANTS
SAUCE A LA TRUFFE NOIRE
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AUTOUR DES FRUITS EXOTIQUES

SORBET COCO/GOYAVE/PASSION
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