
ENTRÉE

前菜

Thon assaisonné de sudachi confit

crème de tofu au wasabi

国産鮪を酢橘のコンフィで爽やかに
山葵が香る豆腐のクリーム

Langoustine pochée au cresson et kalamansi, caviar osciètre

軽く火入れしたラングスティーヌ
クレソンとカラマンシーのアクセント/オシェトラキャビア

POISSONS

魚料理

Shimaaji contisé au kinomé, au feu de bois

barigoule de bambou

木の芽を挟んで香り付けた縞鯵の炭火焼き
筍のバリグール

Homard bleu rôti dans sa carapace

salade de carottes, mimolette extra vieille/rivesaltes rouge

ヨーロッパ産ブルー・オマール海老の殻付きロースト
人参　ミモレット　リブサルトワインのソース

VIANDES

肉料理

Carré de veau cuit sur l′os

servi comme une blanquette, quelques sansai
16,000

フランス産骨付き仔牛肉のロティをブランケット仕立てで
旬の山菜や野菜と共に

Pièce de bœuf poêlée

Inca no mezame au vieux Comté

légumes rôtis et jus de boeuf

特撰和牛サーロインのポワレ
インカのめざめの熟成コンテチーズ風味　野菜のローストとビーフのジュ

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

Fine tartelette chocolat

surprenante glace Yuzu/Katsuobushi

驚きに満ちたチョコレートタルト
柚子とかつおぶしのアイスクリーム

¥8,400
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