
 
～ 記念日プラン ～ 

 
 

Amuse-bouche 

始まりの一皿 

 

 

Homard et asperges blanches marinés,  

légère mousseline de petits pois à la menthe fraîche  

et fine 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 

 

 

Agneau de Sisteron cuisiné en deux cuissons, 

Rôti parfumé au romarin et ragoût parfumé à la coriandre 

シストロン産仔羊を 2種の調理法で 

ローズマリー風味のロティとサリエット香るドーヴ風赤ワイン煮込み 

 

 

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 


