
 Menu Brise ～晩秋～ 

 

 

Amuse-bouche 

始まりの一皿 

 

 

Méli-mélo de fruits de mer et tomates fruits, 

mousse onctueuse de fromage blanc en hommage à la Caprese 

色々な海の幸とフルーツトマト 

フロマージュブランの滑らかなムース カプレーゼのオマージュ 

 

 

Sélection de Poissons “À Votre Guise” 

本日の鮮魚のプレゼンテーション ~お好みの魚と調理法にて~ 

氷上に並ぶ本日市場より届いた鮮魚からお好きなお魚をお選びいただきます。 

おすすめの調理法でご用意いたします。 

 

 

Cochon Manex du Pays Basque grillé au charbon de bois, 

 façon grand-mère aux champignons de Hoki 

フランス・バスク産マネッシュ豚の炭火焼 

伯耆キノコと共にグラン・メール風に仕立てて 

 

 

Mousse onctueuse au chocolat au lait, 

compote et sorbet de poire 

なめらかなミルクチョコレートのムース 

ポワールのソルベとコンポートと合わせて 

 

 

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 


