
―秋の味覚～クラシックモダン～―

Amuse-bouche
アミューズ

≪オードブル≫
Terrine de sardine et pommes de terre

イワシと男爵芋のテリーヌ

≪スープ又はオードブル≫
Crème de potiron aux petits lardons
カボチャのクリームスープ ベーコン風味

又は
Hors-d’œuvre du jour

シェフおすすめ 本日のオードブル +￥3,500～

≪魚料理≫
La marée du jour a notre façon(selon arrivage)

本日の魚のポワレ シェフスタイル

≪肉料理≫
Filet de bœuf grillée sauce madère, légumes du moment

牛フィレ肉のグリル マデラソース 温野菜添え

≪デザート≫
Mousse au raisin et gelée de muscat, Accompagnée d'une compote rafraîchissante de Kyoho

ぶどうのムースとマスカットジュレ 爽やかな巨峰コンポートと共に

Café
コーヒー

フルコース¥13,000

La marée du jour a notre façon(selon arrivage)

本日の魚のポワレ シェフスタイル

Poitrine de canard rôti aux aubergines, sauce Chasseur

鴨胸肉のロースト ソースシャスール ナス添え

Joue de bœuf mijotée “Bourguignon”, purée de patates douces et pomme au four

牛頬肉の“ブルギニョン風 サツマイモピュレとロースト林檎添え

Filet de bœuf grillée sauce madère, légumes du moment
牛フィレ肉のグリル マデラソース 温野菜添え +￥3,800

メインチョイスコース￥9,000
上記コースメニュー内容にて魚料理又は肉料理をチョイスできます。

≪2026年10月1日～11月30日≫
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