MENU DEGUSTATION ¥45,000
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LE CRABE KEGANI D'HOKKAIDO ET LE CAVIAR OSCIETRE
CHAIR DE CRABE, MOUSSELINE DE NAVET, PETALES DE KIKU EN CONDIMENTS
FINE GELEE « RAISIN MUSCAT, CITRON VERT RINOKA »
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AUTOUR DES COQUILLAGES DE L'ILE D'HIMAKA JIMA
LE TAIRAGAI EN FINES TRANCHES MARINEES, RAPEE DE SUDACHI
LE MIRUGAI « CONFIT/GRILLE », COPEAUX A HUILE DE SHISO
LEGUMES CROQUANTS, POINTE DE POIVRE DE TIMUT DU NEPAL
BOUILLON « ROUGE » VEGETAL
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L'AMADAI D‘IIWA]IMA AUX l:ZCAILLES CROUSTILLANTES
FARCI SOUS LA PEAU, BONBON VERT
Jus CORSE DE POISSON AU VIN ROUGE, MOUSSE DE CACAHUETES FRAICHES POUR ADOUCIR
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) ) LE PIGEONNEAU ROYAL \
LE SUPREME ROTI, GRAINES DE SARRASIN, NAVET FONDANT, KAKI MARINE

LA CUISSE CONFITE, FONDUE DE CHOU VERT AUX CEPES
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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 BLANCHE “TUBER MAGNATUM”...2026
¥95,000

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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LE KUE DE NAGASAKI
ENROBE DE FEUILLES VERTES, PUIS CUIT A VAPEUR DOUCE
RAVIOLE FONDANTE DE BRANDADE, « FLEUR » DE LOTUS ACIDULEE, POINTE D’UN ZESTE D’ORANGE
REDUCTION D’UN CONSOMME MONTE AU BEURRE DOUX
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LEVEAU DE BRETAGNE
LA COTE ROTIE PUISTAILLEE EN FINESTRANCHES, FONDUE D’OIGNONS, PETALES « BUTTERNUT/PATATE DOUCE »
RIZYUKITSUBAKI DE NIIGATA EN RISOTTO, RIS DE VEAU 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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