
スパイシーで⽢い⾹りのシナ
モンや、オレンジの⾹りを纏
わせた⾚ワインジュレ。トッ
プにはフロマージュクリュと
シャインマスカット、巨峰の
2種のぶどうを飾り付けてい
ます。芳醇な⾹りと上品な⽢
みのマリアージュをお楽しみ
ください。

さつまいも本来の⾃然な⽢み
と、バターの⾵味が広がるし
っとりとなめらかな⼝あたり
のベイクドスイートポテトを
ベースに、さつまいもペース
トとカスタードクリームを混
ぜ合わせたクリームが⼝の中
で⼀体となってとろけます。
シャキッとしたリンゴのコン
ポートと、⾹ばしいゴマのチ
ュイールの⾷感がアクセント
です。

ローストビーフときのこを⼀
⼝サイズのオープンサンドに
仕上げました。⽣姜のジャム
をアクセントとして加えてい
ます。

サクッとした軽い⾷感のメレ
ンゲを⼟台に、栗本来の深い
味わいのモンブランクリーム
を⾷べ進めると、華やかで⽢
いジャスミンが爽やかに⾹り
ます。繊細にバランスよく組
み⽴てた新感覚のモンブラン
です。

秋の味覚の代表さつまいもを
キッシュに閉じ込めました。
ホクホクとしたさつまいもの
⽢みと、ほのかに⾹るゴルゴ
ンゾーラチーズとのマリアー
ジュをお楽しみください。

ピスターシュの豊かでコク深
い味わいと、ショコラの濃厚
な味わいを⼀度に楽しめるオ
ペラ・ピスターシュ。ピスタ
ーシュのバタークリーム、シ
ョコラガナッシュ、ビスキュ
イジョコンドピスターシュ、
グラッサージュショコラの7
層からなる重厚な味わいで
す。

Menu

そのままでも美味しい洋梨と
クルミを軽くソテーし、ほろ
苦いキャラメルを絡めまし
た。やさしいミルクの⾵味と
リッチなコクのマスカルポー
ネを、柚⼦味噌と合わせ⾹り
豊かなクリームに仕上げまし
た。 意外な組み合わせのマ
リアージュをお楽しみくださ
い。

センターには⽢酸っぱいカシ
スのコンフィチュール、ほん
のりバニラが⾹る⼝溶けのい
いマロン⾵味のガナッシュを
サンドしました。⾵味豊かな
カカオ72％のコーティングシ
ョコラ、じっくりとロースト
した⾹ばしいヘーゼルナッツ
が全体をまとめます。

Japanese

いちじくの上品な⽢みとやわ
らかな酸味をすっきりとした
味わいの寒天に閉じ込めまし
た。ヨーグルトの爽やかな酸
味と、花穂紫蘇のやさしい⾹
りを⼀緒にお召し上がりくだ
さい。

Red Wine Verrine with Red & White Grapes

Jasmine scented Mont Blanc

Opéra Pistache with Lemon Flavor

Fig Kanten (agar-agar) with Yogurt Sauce and Hanaho-jiso 

Baked Sweet Potato Cake with Apple Compote & Sesame Tuile

Caramelized Pear and Walnut Yuzu Miso Mascarpone

Savory

揚げナスをコンソメで漬け込
み、トマトソース、クリー
ム、ミントを添えたフレンチ
スタイルの⼀品です。

Roast Beef and Mushrooms Tartine

Sweet Potato and Gorgonzola Quiche

Consomme Marinated Eggplant

Seasonal Sweets

マカロン カシス＆マロン

モンブラン ジャスミンの⾹りをのせて

オペラ・ピスターシュ レモンのアクセント

いちじく寒天 ヨーグルトソースと花穂紫蘇

スイートポテト リンゴのコンポートとゴマのチュイールと共に

洋梨とクルミのキャラメリゼ 柚⼦味噌マスカルポーネ

ローストビーフときのこのタルティーヌ

さつまいもとゴルゴンゾーラのキッシュ

ナスのコンソメマリネ

2種のブドウと⾚ワインのヴェリーヌ

Cassis & Chestnuts Macarons


