
Dinner Menu 9/3～１１/30限定

季節の食材を贅沢に使用した、期間限定の特別コースをご用意いたしました。
秋を彩る旬の味覚を是非お楽しみください。

生トリュフ香る茸のサラダ・リと
鶏レバーとハツのコンフィをガトー仕立てに

フォアグラムースのショーフロアと洋梨のコンポート

北海道産帆立貝と北寄貝のポワレ
トランペットとセロリラブ ソースバンジョーヌ

本日のスープ

厳選牛フィレ肉のグリル マルシャン・ド・ヴァン

パン

ワゴンデザート

コーヒー

生トリュフ香る茸のサラダ・リと
鶏レバーとハツのコンフィをガトー仕立てに

フォアグラムースのショーフロアと洋梨のコンポート

金目鯛のポワレとキャビア
海老のムースを詰めた蓮根のロースト

ローズマリー香るマルテーズソースとシャンパンソース

柔らかくブレゼした黒毛和牛とロックフォールのクルート
スパイス香る人参のピュレポルトワインソース

パン

ワゴンデザート

コーヒー

生トリュフ香る茸のサラダ・リと
鶏レバーとハツのコンフィをガトー仕立てに

フォアグラムースのショーフロアと洋梨のコンポート

金目鯛のポワレとキャビア
海老のムースを詰めた蓮根のロースト

ローズマリー香るマルテーズソースとシャンパンソース

柔らかくブレゼした黒毛和牛とロックフォールのクルート
スパイス香る人参のピュレポルトワインソース

パン

ワゴンデザート

コーヒー

北海道産帆立貝と北寄貝のポワレ
トランペットとセロリラブ ソースバンジョーヌ

Bel au tomne
￥10,000

Symphonie Pourpre

￥13,000

Moisson d’Or 

￥15,000

乾杯グラススパークリングワイン付き

枕崎産ぶえん鰹の炙り 牛蒡と柚子のアンサンブル 枕崎産ぶえん鰹の炙り牛蒡と柚子のアンサンブル枕崎産ぶえん鰹の炙り 牛蒡と柚子のアンサンブル
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