
Les Saisons A  

Menu de saisons ～初夏～ 

 

Amuse-bouche 

始まりの一皿 

 

 

Homard et noix de Saint-Jacques aux asperges blanches,  

mousseline de petits pois parfumée à la menthe et gelée de Viognier 

オマール海老・帆立貝柱とホワイトアスパラガス 

ミントを香らせたグリーンピースのムースリーヌとヴィオニエワインのジュレ 

 

 

Mérou rouge rôti au four, peau croustillante,  

et ses artichauts à la barigoule parfumés au thym 

香ばしく焼いたキジハタの天火焼き 

タイム香るアーティチョークのバリグールと共に 

 

 

Longe de veau grillée au charbon de bois,  

panisses croustillantes et sauce antiboise 

備長炭で焼き上げた仔牛ロース 

エストラゴン風味のパニスと共にアンティボワーズ風に仕上げて 

 

 

Sorbet à l’abricot parfumé à l’eau-de-vie d’Alsace,  

accompagné d’une gelée à la citronnelle et au thé Earl Grey 

アルザス産アプリコット酒を香らせた杏のソルベ 

レモングラスとアールグレイのジュレと共に 

 

 

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 


