
 Menu Brise ～秋～ 

 

Amuse-bouche 

始まりの一皿 

 

 

Confit de foie gras au naturel, gelée de cidre au cardamome, coulis de 

citron, salade de champignons de Paris et fine tuile aux épices 

滑らかなフォアグラのコンフィとシードルのジュレ 

焼きレモンのクーリーとエピスのチュイル 

 

 

Suprême de amadaï vapeuré et moules du Mont-Saint-Michel,  

consommé clair de navet d’automne parfumée au yuzu 

しっとりと仕上げた甘鯛のポシェとモンサンミッシェル産ムール貝のヴァプール 

柚子香る秋蕪のコンソメを注いで 

 

 

Cochon "Manex" du Pays Basque grillé au charbon de bois, 

champignons d'automne et sauce charcutière 

備長炭で香ばしく焼き上げたバスク産マネッシュ豚 

秋のキノコとソースシャルキュティエール 

 

 

Mont-Blanc à la crème de marrons de France,  

succès aux noix de macadamia, et son sorbet au raisin et cassis 

マカダミアナッツのシュクセとフランス産マロンクリームのモンブラン  

ブドウとカシスのソルベと共に 

 

 

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 


