
フレンチディナーコース
～春の彩り～

お一人様料理  ￥9,900（税込）

MENU

黒ムツのポワレ

牛頬肉の赤ワイン煮 シェフお勧めのデザート

Amuse Bouche
シェフからの一皿
Hors d`oeuvre

蝦夷鮑と帆立貝、天使海老のミルフィーユ仕立て
セロリラブのムース　サフランのジュレとともに

Soupe du Jour
竹の子のクリームスープ　焼き竹の子を添えて

Poisson et Crustaches
黒ムツのポワレ　春の訪れ　マリニエール

Glace au Maison
ひと時の安らぎ
Ruruve ou Viande

牛頬肉の赤ワイン煮　ジャガイモのピューレ
彩り野菜を散らして

Dessert a la Printemps
シェフお勧めのデザート

Cafe et Pain
コーヒー パン

蝦夷鮑と帆立貝、天使海老のミルフィーユ仕立て

草木萌え動く季節に旬を迎える食材を使い
関根総料理長が仕立てましたフレンチディナーコースです。

春の味と香り満載の味覚をご堪能ください。


