
Les Saisons A  

Menu de saisons ～冬～ 

 

Amuse-bouche 

始まりの一皿 

 

 

Petits raviolis de sériole en fine feuille de navet Shogoin,  

confiture d'agrume Hyuganatsu et shungiku 

聖護院かぶらで包んだ寒鰤の小さなラヴィオリ仕立て 

日向夏のコンフィチュールと春菊と共に 

 

 

Kuromutsu rôti en croûte d'algues,  

purée de pommes de terre  

à la Fourme d'Ambert et tapenade de Fukinoto 

アルグを纏わせたクロムツのロティ 

フルムダンヴェール入りポムピュレと蕗の薹のタプナード 

 

 

Tendre longe de veau rôtie,  

accompagnée d'un gratin de légumes racines façon "Dauphinois" 

柔らかな仔牛ロースのロティ 

根菜のドフィーヌ風グラタンを添えて 

 

 

Fondant au chocolat, 

 sauce aux fruits rouges parfumée au Kirsch, glace à la griotte 

フォンダンショコラ キルシュ香るベリーソース 

グリオットチェリーのグラスと共に 

 

 

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 


