
Dîner   

Menu de saisons A ～初夏～ 
 

Amuse-bouche 

始まりの一皿 

 

Ormeau cuit à la vapeur, 

Consommé de fruits de mer parfumé à la menthe avec des junsai 

鮑と帆立貝柱のスープ仕立て 

ミントを香らせた海の幸のコンソメにジュンサイを浮かべて 

 

Ainame rôti au four, à la peau croustillante, 

Artichauts barigoule, porc confit parfumé au thym citron 

香ばしく焼いた鮎魚女の天火焼き 

レモンタイム風味のガリシア栗豚とアーティチョークのバリグールと共に 

 
Cochon grillé au charbon de bois 

Sauce Bercy parfumée aux olives et aux herbes 

炭火で焼いたガリシア栗豚のグリエ 

オリーブとハーブ風味のベルシーソース 

 

Kawachibankan et cerise, 

Gelée de sureau noir 

河内晩柑とチェリー 

エルダーフラワーのジュレに浮かべて 

 

Mignardises et café 

小菓子とコーヒー 

￥17,500 

 

 

 

 

 

 

 

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 
¥24,500 

 

menu to homard poêlé 

メインをオマール海老のポワレに変更したコース 

¥22,500 

 

 

 

※料金には消費税、サービス料（１５％）が含まれております 

Prices include consumption tax and a 15% service charge 


