LA VIGNE
DINING FUDO

I'automne 2026

Amuse-Bouche

Menu Dégustation du Jour
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Entrée

Terrine de foie gras, Raicho-no-Sato et deux variétés de figues
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Entrée

Ravioli aux champignons de Shinshu et a la truffe, jaune d’ceuf fumé
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Poisson

Poisson du jour sauté, jus de coquillages et miso au yuzu
Soba-gaki frit et physalis en pickles
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Viande
Joue de beeuf de Shinshu fagcon pot-au-feu, [égumes de saison, consommé versé a table
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Filet de boeuf de Shinshu réti, |égumes-racines d’automne et jus de boeuf
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Dessert

Mont-Blanc blanc, évocation des Alpes du Nord
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Boissons Chaudes

Café ou Infusion
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LA VIGNE
DINING FUDO

I'automne 2026

Amuse-Bouche

Menu Dégustation du Jour

Today’s Delight

Entrée
Terrine de foie gras, Raicho-no-Sato et deux variétés de figues

Foie Gras Terrine with Raicho no Sato and Two Varieties of Fig

Entrée

Ravioli aux champignons de Shinshu et a la truffe, jaune d’ceuf fumé

Ravioli Filled with Shinshu Mushrooms and Truffle,
with Smoked Egg Yolk

Poisson

Poisson du jour sauté, jus de coquillages et miso au yuzu
Soba-gaki frit et physalis en pickles

Sautéed Fresh Fish of the Day with Shellfish Jus and Yuzu Miso
Crispy Soba Gaki with Pickled Cape Gooseberries

Viande
Joue de beeuf de Shinshu facon pot-au-feu, [égumes de saison, consommé versé a table

Shinshu Beef Cheek and Seasonal Vegetables Pot-au-Feu,
Finished with Consommé
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Filet de boeuf de Shinshu réti, légumes-racines d’automne et jus de boeuf
Roasted Shinshu Beef Tenderloin
with Autumn Root Vegetables and Jus de Beeuf

Dessert

Mont-Blanc blanc, évocation des Alpes du Nord

White Mont Blanc Inspired by the Northern Alps

Boissons Chaudes

Café ou Infusion

Coffee or Herbal Tea



