
Joyeux Noël ～優雅に彩るホリデーシーズン～

Amuse-bouche
アミューズ

≪オードブル≫
Terrine de poisson royale
魚のテリーヌ ロワイヤル風

≪スープ又はオードブル≫
Crème Du Barry

カリフラワーのクリームスープ
又は

Salade de canard fumé et terrine de foie gras canard aux fruits de saison
燻製カナールとフォアグラのテリーヌ、サラダ仕立て、フルーツ添え+￥3,400

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

本日の魚料理 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≫
Millefeuille aux fraises parfumées à la rose, présenté dans un verre

バラ香る苺のミルフィーユ グラス仕立て

Café
コーヒー

フルコース¥16,000

La marée du jour a notre façon(selon arrivage)
本日の魚料理 シェフスタイル

Ballottine de pintade, sause châtaignes
ほろほろ鳥のバロティーヌ栗のソースと共に

Boeuf en deux cuissons, （filet grillée et joue mijotée au vin rouge）
二種類のビーフ盛り合わせ（フィレ肉のグリル ホホ肉のワイン煮込み）

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 +￥1,200

メインチョイスコース￥12,000
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。


