
 
～ 記念日プラン ～ 

 
 

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 

 

 

Ravioli homard et truffe d’automne en surprise,  

sauce américaine au Calvados et émulsion de marron bicolore 

秋トリュフの香りを閉じ込めたオマール海老のラヴィオリ 

カルヴァドス風味のアメリケーヌと栗のエマルジョン 

 

 

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 

 

 

Le canard "Nanatani" de Kyoto en deux façons : Grillé au charbon de bois, 

sauce aux kakis "Ampo"/ En confit et salade aux figues 

京都七谷鴨を２種の味わいで 

炭火焼・あんぽ柿のソース/コンフィ・無花果とサラダ仕立て 

 

 

Avant dessert 

アヴァンデセール 

 

 

Raisin Queen Rouge flambé au cognac,  

accompagné d’une glace rhum-raisin et d’un baba 

クイーンルージュのコニャックフランベ  

ラムレーズンのグラスとババを添えて 

 

 

Mignardises et café 

小菓子とコーヒー 


