
ENTRÉE

前菜

Langoustine et crème de citron, caviar osciètre

raviole dans un bouillon d’Espelette

ラングスティーヌをシトロンキャヴィアで飾って
エスプレットスープのラビオリと一緒に

Soupe à ľ oignon, syphon de Comté grande réserve

chantilly truffe noire

玉葱のスープ　雲のように仕上げた熟成コンテチーズ
黒トリュフのクリーム

POISSONS

魚料理

Turbot au champagne et coquillages

herbes potagères juste saisies

ヨーロッパ産平目と様々な貝をシャンパンで仕上げたソースと共に
軽く火を入れたハーブ類を添えて

Homard bleu au sauternes et endive

ブルー・オマール海老とアンディヴ
ソーテルヌワインのソース

VIANDES

肉料理

Grouse à “l'Impérial”

雷鳥のインペリアル風 16,000

Pièce de bœuf poêlée

poireaux,moelle et truffe

特選和牛サーロインのポワレ
西洋葱とトリュフの共演

SIGNATURE

逸品

La fameuse truffe en croûte

黒トリュフのパイ包み焼き　

FROMAGES ET DESSERT

チーズとデザート

Plateau de fromages, sélection Bernard Antony

ベルナール アントニーさんのおすすめチーズ

Figues noires et pêches de vigne au rivesaltes épicé

sorbet fenouil et pastis

黒無花果とペッシュ・ド・ヴィーニュにリヴサルトワインとエピスを合わせて
フヌイユとパスティスのソルベ

13,500

31,000

21,000

4,800

¥12,000

14,800

24,000

4,200


