
～Menu Saisons B ～晩秋～ 

 
Amuse-bouche 

始まりの一皿 
 

Cuisson sous vide de homard, 

crème de homard à la vanille et condiman de pomelo 

オマール海老のスーヴィッド 

ヴァニラ風味のクレームドオマールと水晶文旦のコンディマン 

 

Tourte de gibiier et foie gras et truffe, 

sauce Gevlztraminer aux herbes 

ジビエとフォアグラ・トリュフのトゥルト 

ゲヴェルツトラミネールとハーブを香らせて 
 

Blanchiostège pochée, 

Consommé de betterave et blanchiostège 

甘鯛の軽いポシェと柔らかなポロネギ 

ビーツと甘鯛のコンソメを注いで 

 

Sanglier rôti et son ragoût 

accompagné de gratin de poires et châtaigne au Mont d'Or 

広島県備後産イノシシをグリエとバルサミコ煮込み 

2 種の味わいで 

洋梨・栗・モンドールのグラティネを添えて 

 

Pommes de saison flambées au Calvados, 

glace à la sureau noir 

旬の林檎のカルバドスフランベ 

エルダーフラワーのグラスを添えて 

 

Mignardises et café 

小菓子とコーヒー 

 

￥29,500 

 

Main course changed from the above  

menu to filet mignon. 

上記メニューよりメインを黒毛和牛のフィレ肉のロティに変更したコース 

¥34,500 


