
Les Saisons A  

Menu de saisons ～晩秋～ 

 

Amuse-bouche 

始まりの一皿 

 

 

Homard et noix de Saint-Jacques cuits sous-vide, 

Crème de homard infusée à la vanille, 

condiment d'agrumes Suisho Buntan 

オマール海老と帆立貝柱のスーヴィッド 

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 

 

 

Moelleux de congre du Japon braisé,  

fondant de navet et écume de noisette 

柔らかなアナゴのブレゼ 

蕪のフォンダンとヘーゼルナッツのエキューム 

 

 

Tendre longe de veau rôtie,  

sauce Chasseur aux champignons Hoki parfumée aux herbes 

柔らかな仔牛ロースのロティ 

ハーブ香る伯耆キノコのシャスールソース 

 

 

Chiboust aux pommes sur son croustillant de feuilletage,  

parfumé aux épices, et sa glace au Calvados 

フィユタージュを重ねたリンゴのシブーストとカルヴァドスのグラス 

エピスを香らせて 

 

 

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 


