
Les Saisons A  

Menu de saisons ～秋～ 

 

Amuse-bouche 

始まりの一皿 

 

 

Confit de foie gras au Banyuls 

Avec un coulis de citron rôti et une salade de champignons 

バニュルス風味のフォアグラのコンフィ 

焼きレモンのクーリーとシャンピニョンのサラダ 

 

 

Poché de blanchiostége et moules du Mont Saint-Michel, 

en légère mouclade 

柔らかな赤甘鯛のポシェとモンサンミッシェルのムール貝 

軽いムクラード風に仕上げて 

 

 

Cochon de Galice grillé au charbon de bois 

avec piperade et œufs pochés 

備長炭で香ばしく焼き上げたガリシア栗豚 

じっくり煮込んだピペラードとウフ・ポシェと共に 

 

 

Mont Blanc aux marrons français, 

Glace au caramel et compote de cassis 

フランス産マロンのモンブラン仕立て 

キャラメルのグラスとカシスのコンポート 

 

 

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 


