
季節のフルーツコンポート
ホワイトラムのゼリー ヨーグルトとライムのソルベ

メニューシェフ

近江牛の高温グリエ
フランス産ジロール茸とダージリンのソテー
ピキーリョとピマンデスプレットのペースト

オマール海老のロティとヤリイカのナージュ
リドヴォーのオレンジキャラメリゼ

ノルマンディー産海藻バター香る軽やかなベルモットソース

フォションシャンパーニュに合わせた一口のお愉しみ

海の幸を一皿に
旬の魚介を様々な調理法で

フォションシャンパーニュのソースヴィネグレット

熟成トマトのガスパチョサラダ
アーティーチョークのバリグール

エルブドプロヴァンス香る稚鮎のフリットと共に



熟成トマトのガスパチョサラダ
アーティーチョークのバリグール

エルブドプロヴァンス香る稚鮎のフリットと共に

メニューフォション

フォションシャンパーニュに合わせた一口のお愉しみ

鱧の温かいエスカベッシュ
野菜のクロッカン

パセリとジンジャーのクーリー

紅茶でマリネしたもち豚肩ロースのロースト
ベルガモットトマトとミントのマリネ
シャルキュティエール・ソース

セゾンドサヴァラン
クレームエキゾチック マンゴー シャンティ

特選鮮魚のロティとヤリイカのナージュ
ペルノー香るブイヤベース

オリーブオイルのエミュルション


