MENU DEJEUNER ¥20,000
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TIn— AT —a

LA DORADE
JUSTE MARINEE PUIS « CUISINEE » COMME UN TARTARE, POUSSE DE JIAOBAI
VELOUTE GLACE ET FINE GELEE DE TOPINAMBOURS AU CITRON VERT GRAINS DE CAVIAR OSCIETRE
CREME « CITRON CONFIT, FEVETONKA », DENTELLE DE CHARBON DE BAMBOU
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LE COCHON KINKATON DEYAMAGATA
LA COTE ROTIE AUX AROMATIQUES, SALSIFIS, PATATE DOUCE « FARCIE/FONDANTE »
TOUT LE COCHON EN UNE CROQUETTE, POINTE DE RAVIGOTE
JUS PARFUME A LA SAUGE
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AUTOUR DE LA POMME
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MENU « LES BELLES GOURMANDES » ¥25,000

AMUSE-BOUCHE
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LE CRABE KEGANI D' HOKKAIDO
CHAIR DE CRABE, MOUSSELINE DE NAVET, PETALES DE KIKU EN CONDIMENTS
FINE GELEE « RAISIN MUSCAT, CITRON VERT RINOKA »
POINTE DE CAVIAR OSCIETRE
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LE KINKI
CUIT DOUCEMENT A COUVERT SUR UN LIT D'HERBES FRAICHES, REDUCTION D'ECHALOTES AUX ZESTES D'ORANGE
« FEUILLES » DE RAVE, LOTUS CROQUANT GNOCCHI DE BULBE DE LYS
Jus D'ARETES CARAMELISEES, ECUME DE CELERI
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LE PIGEONNEAU ROYAL
LE SUPREME ROTI, GRAINES DE SARRASIN
LA CUISSE CONFITE, FONDUE DE CHOU VERT AUX CEPES
NAVET FONDANT, PETALES DE KAKI MARINES
JUS INFUSE AU VADOUVAN
var A vroar g SNOEDYT—
TERNDAL T4, BT EEBDD AT XY DT F T 2
NT DT HH 2 YR LIA D H )L
TRy 7 HmEHY 2

PRE DESSERT
TV Te—

«TARTE » CAFE BLANC/COCO/CITRON
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CLIN D’OEIL A LA TRUFFE BLANCHE “TUBER MAGNATUM?”...2026
¥70,000

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’ORMEAU SAUVAGE
VELOUTE « BRULANT » DE NOIX DE SAINT-JACQUES, POMME, COLRAVE
POMME DE TERRE SOUFFLEE FARCIE D’UNE CREME DE CHAMPIGNONS. ..
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LA « TARTE » DE HOMARD BLEU AUX LEGUMES FONDANTS
CUIT AU COURT BOUILLON PUISTAILLE EN MEDAILLONS, PATE SABLEE A LA FARINE DE CHATAIGNE
JUS DE LA PRESSE, ECUME D’UN BOUILLON DE HOMARD
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LEVEAU DE BRETAGNE
LA COTE ROTIE PUIS TAILLEE EN FINES TRANCHES, FONDUE D’OIGNONS, PETALES « BUTTERNUT/PATATE DOUCE »
RIZYUKITSUBAKI DE NIIGATA EN RISOTTO, RIS DEVEAU CROUSTILLANT, SAUCE D’UNE BLANQUETTE
JUS « GOURMAND »
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LA FRAICHEUR DE LA POMME
GLACE CANNELLE, CREME DE SUREAU
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LA DOUCEUR DE LA CHATAIGNE
PARFAIT GLACE, POINTE DE GANACHE A LA FEVETONKA, GLACE SAKE / MARRON
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SELECTION DE FROMAGES AFFINES
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