LA VIGNE
DINING FUDO

I'automne 2026

Amuse-Bouche

Menu Dégustation du Jour
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Entrée

Salade de crabe rouge de la baie de Toyama et de poire, purée d’aubergine grillée
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Entrée

Maitaké cultivé sur bois, grillé au feu de charbon, jambon cru de Takayama
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Poisson

Poisson du jour a la Véronique
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Viande
Pithiviers de canard et trompettes-de-la-mort
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Chevreuil de Shinshu réti au feu de charbon, sauce bordelaise aux champignons
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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
Salade de crabe rouge de la baie de Toyama et de poire, purée d’aubergine grillée
Toyama Bay Red Snow Crab and Pear Salad
with Roasted Eggplant Purée

Entrée
Maitaké cultivé sur bois, grillé au feu de charbon, jambon cru de Takayama

Charcoal-Grilled Maitake Mushroom with Takayama Village Prosciutto

Poisson
Poisson du jour a la Véronique

Today’s Fresh Fish, Véronique Style

Viande
Pithiviers de canard et trompettes-de-la-mort
Duck and Trumpet Mushroom in Puff Pastry
ou
or
Chevreuil de Shinshu réti au feu de charbon, sauce bordelaise aux champignons

Charcoal-Roasted Shinshu Venison with Mushroom Bordelaise Sauce

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



