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LE CHEF OLIVIER CHAIGNON VOUS PROPOSE
CE MENU ELABORE AUTOUR D’UNETRES BELLE SELECTION DE PRODUITS DE SAISON
CE MENU EST SERVI POUR L’ENSEMBLE DES CONVIVES DEVOTRETABLE
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POUR COMMENCER
LA DORADE ET LE CAVIAR OSCIETRE
JUSTE MARINEE PUIS « CUISINEE » COMME UN TARTARE, POUSSE DE JIAOBAI
VELOUTE GLACE ET FINE GELEE DETOPINAMBOURS AU CITRON VERT
CREME « CITRON CONFIT, FEVE TONKA », DENTELLE DE CHARBON DE BAMBOU
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LE HOMARD BLEU ET LATRUFFE BLANCHE
CREMEUX DE RIZYUKITSUBAKI DE NIIGATA, POINTE DE BUTTERNUT ET CHAMPIGNONS
RAPEE DE TRUFFE BLANCHE, SAUCE DOUCE AU CORAIL
F~v—T—LHARN) 27
FHBRETZHROV v, NI —F VIR F vy =g ORI T
=Rz A

LE CHEVREUIL D'HOKKAIDO
LE FILET ROTI AU POIVRE DU CAMBODGE, L’EPAULE BRAISEE EN BARBAJUAN
FEUILLE DE BETTERAVE ROUGE ACIDULEE, CHOU VERT AUX CEPES
POMME DE TERRE D’ISHIKAWA FARCIE DE LOTUS
SAUCE POIVRADE
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LA FRAICHEUR DE LA POMME
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« COQUE » DE MARRON, POINTE DE CASSIS
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CHARIOT DE FRIANDISES
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SELECTION DE FROMAGES AFFINES
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LA DORADE ET LE CAVIAR OSCIETRE
JUSTE MARINEE PUIS « CUISINEE » COMME UN TARTARE, POUSSE DE JIAOBAI
VELOUTE GLACE, FINE GELEE DE TOPINAMBOURS AU CITRON VERT
CREME « CITRON CONFIT, FEVETONKA », DENTELLE DE CHARBON DE BAMBOU
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L'ORMEAU SAUVAGE
CUIT A DOUCE TEMPERATURE DANS SA COQUILLE
RIZ CARNAROLI CREMEUX RELEVE D’UNE REDUCTION « MADERE, VIN ROUGE, CHAMPIGNONS »
ECLATS DE CHATAIGNE, SAUCE AU FOIE D’ORMEAU, ECUME D’UN BOUILLON DE CEPES
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LE HOMARD BLEU
RAVIOLE FONDANTE, BILLE CROUSTILLANTE DE POTIRON AU QUINOA D'HOKKAIDO
« PRESSE » DE FENOUIL BRAISE, PETALES DE BUTTENUT A LA BAIE VERVEINE
ECUME D'UN CONSOMME, JUS DE LA PRESSE AU VIN JAUNE
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LE BOEUF JAPONAIS
COEUR DE FILET SERVI FONDANT, « TARTE » CROUSTILLANTE DE LEGUMES D'AUTOMNE ET MATSUTAKE
Jus SIMPLEMENT GOURMAND
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LA FRAICHEUR DE LA POMME
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LE SOUFFLE PRALINE NOISETTE
CREMEUX NOISETTE, GLACE COINTREAU
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CHARIOT DE FRIANDISES
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