
 
～ 記念日プラン ～ 

 
 

Amuse-bouche 

始まりの一皿 

 

 

Mi-confit de Truite de Biwa, onctueux de riz au lait  

au jeune gingembre et nectarine, dans l'esprit d'un « Coulibiac » 

ビワマスのミ・コンフィ 新生姜風味のリ・オ・レクリームとネクタリンを添えて 

‘クーリビヤック‘のイメージで 

 

 

Ballotine de caille fourrée au foie gras,  

accompagnée de muscat Shine et truffe d'été 

フォアグラを鋳込んだウズラのバロティーヌ 

シャインマスカットとサマートリュフと共に 

 

 

Anguille grillée au charbon de bois, 

 flan de maïs et compotée d'aubergines au thym, sauce pamplemousse 

備長炭で焼いた鰻の白焼き 

玉蜀黍のフランとタイム香る茄子のコンポート ソースパンプルムース 

 

 

Rôti de chevreuil d’été au grué de cacao,  

figues caramélisées et sauce Grand Veneur à la rhubarbe 

カカオニブを纏わせた夏鹿のロティと無花果のキャラメリゼ 

リュバーブ風味のソースグランブヌール 

 

 

Avant dessert 

アヴァンデセール 

 

 

Mangue flambée au Saumur, 

accompagnée d'une glace au chaï 

マンゴーのソミュールフランベ  

チャイのグラスと共に 

 

 

Mignardises et café 

小菓子とコーヒー 


