
牛タンのラグー　クルトン焼き

ローズマリーオイル

Amuse

 Dinner course

静岡県産サーモンのマリネ

タップナードとレモングラスの香り

Hors d'oeuvre

シャンピニオンのポタージュ

黒トリュフのラペ

Soup

甘鯛の鱗焼き

甘鯛のジュとサフランのソース

Poisson

仔羊背肉と三色ポワブルのロティ

サツマイモのガトーと共に

Viande

和梨のラメルとヨーグルトムース

生姜とタイムのアクセント

Desert

バケットとバター

￥8,500(税込サ別) 9/1～10/31


