
Les saisons 

 

Menu Dégustation ～初夏～ 

 

 

Amuse-bouche 

始まりの一皿 

 

Assiette de caviar 

キャビアの一皿~初夏~ 

アオリイカ/河内晩柑/フヌイユ 

 

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 

 

Pressé de foie gras et congre en croûte de pain d’épices, 

Biwa caramélisées à la verveine citronnelle et truffes d’été 

パンドエピスを纏ったフォアグラ・穴子のプレッセ 

サマートリュフとレモンバーベナ風味の枇杷のキャラメリゼを添えて 

 

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 

 

Filet de bœuf grillé au charbon de bois,  

sauce vin rouge aux cerises  

備長炭で焼き上げた和牛フィレ肉 

アメリカンチェリー風味のソースヴァンルージュ 

 

Avant dessert 

アヴァンデセール 

 

Melon à chair orangée flambé au Scotch whisky,  

glace au lait de coco 

赤肉メロンのスコッチウイスキーフランベ 

ココナッツミルクのグラス 

 

 

Mignardises et café 

小菓子とコーヒー 

 

 

 

¥40,000 

 

 

 

※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 


