
Les Saisons B  

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 

 

Tourte de gibier et foie gras truffés, 

Sauce au Gewurztraminer et aux herbes 

トリュフ香るジビエとフォアグラのトゥルト 

ゲヴェルツトラミネールのソース 

 

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 

 

Chevreuil de ezo en deux façons,  

gratin de kakis et champignons d'automne au Vin Jaune 

蝦夷鹿を２種の味わいで 

ヴァンジョンヌを香らせた柿とキノコのグラタン 

 

Avant dessert 

アヴァンデセール 

 

Poire flambée au rhum ambré et sa glace au chocolat praliné 

洋梨のダークラムフランベ 

プラリネショコラのグラスと共に 

 

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 

 

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 

¥33,500 

 

 

 

 

※食材によるアレルギーや食事制限・制約のあるお客様は、係にお申し出ください 

Kindly inform us 

If you are allergic to certain foods or are observing dietary restriction 


