MENU DEJEUNER ¥20,000

AMUSE-BOHCHE
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LE KINKI « SUR UN AIR DE PRINTEMPS »
JUSTE MARINE POINTE DE BUNTAN, GELEE D’EAU DE MER AU SAFRAN DE SAGA
JEUNES POUSSESVERTES LANGUES D’OURSIN
CREME DE NANOHANA, EMULSION D' HUILE D’OLIVE D’OVERDE AU CITRON
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LA JOUE DE BOEUF
BRAISEE LONGUEMENT, SERVI FONDANTE, RUBAN DE CAROTTE PRESSEE
MOUSSELINE CRECY A LA BAIE VERVEINE, FEUILLE VERTE « FARCIE »
SAUCE VIOLINE
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥25,000
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, LA CREVETTE BOTANEBI D’HOKKAIDO /
MARINEE AU CITRON NOIR PUIS VOILEE D’UNE FINE FEUILLE DE GELEE
MOUSSELINE ARGENTEUIL, POINTE D’ASPERGE VERTE ET BLANCHE
VINAIGRETTE DE CRUSTACES AU CITRON CAVIAR D’ AICHI
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LE KUE DE NAGASAKI
CUIT AVAPEUR DOUCE, « CELERI, ORANGE, ESTRAGON, GINGEMBRE »
PETALE DE NAVET ROUGE AUX AGRUMES RELEVE AU POIVRE DE TIMUT
EMULSION D’UN JUS DE COQUES « FLEUR DETHYM, CITRON VERT »
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LE CANARD GIN NO KAMO D’AOMORI
LE FILET ROTI LEGEREMENT EPICE, « BOUCHON » DE POMME AU VINAIGRE DE CIDRE
LA CUISSE MITONNEE EN BARBA]UAN FINE PUREE DE NAVET CARAMELISE
JUS « RICHE »
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LA FRAISE DE KYOTO
POINTE DE YUZU ET LITCHI
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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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