
 Menu Brise ～夏～ 

 

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 

 

 

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 

 

 

Longe de porc Manex grillée au charbon de bois,  

sauce ratatouille acidulée au Xérès 

備長炭で焼き上げたフランス・バスク産マネッシュ豚ロース 

シェリービネガーを香らせたソースラタトゥイユ 

 

 

Mousse de pêche blanche et sorbet au litchi,  

parfum d'hibiscus 

白桃のムースとライチのソルベ 

ハイビスカスの香り 

 

 

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 


