
しっとりとしたショコラのビ

スキュイに、柑橘マルムラー

ドとパッションフルーツのク

リームが華やかさを添えま

す。なめらかなショコラムー

スに、香ばしいクルミとレモ

ンのコンフィを合わせ、豊か

な食感と香りが調和した、フ

ルーティで贅沢なガトーショ

コラです。

濃厚な抹茶クリームとふんわ

り生クリーム、やわらかな小

豆をしっとりと焼き上げた抹

茶スフレ生地で巻き込みまし

た。抹茶のほろ苦さと小豆の

自然な甘みが絶妙に溶け合

う、大人のための上質なロー

ルケーキです。

フレッシュなトマトソースに

ラズベリービネガーを加えて

酸味を効かせ、上にマスカル

ポーネチーズを重ねました。

マスカルポーネにはローズマ

リーを加え、ほのかな塩味と

ともに清涼感のある香りが広

がります。中心にはジューシ

ーなプチトマトをあしらい、

みずみずしさと酸味がアクセ

ントを加えます。夏ならでは

の爽やかな酸味と香り、そし

て塩味の絶妙なバランスが楽

しめる一品です。

香ばしく風味豊かな白ごまの

ブランマンジェに、水ようか

ん、寒天、抹茶の白玉を添え

ました。仕上げに黒蜜をとろ

りとかけて、あんみつ風に。

口の中で広がる優しい甘みと

芳醇な和の香りをお楽しみく

ださい。

ほろ苦いコーヒーのババロア

に、ふんわりと軽やかなココ

ナッツムースを重ねました。

センターには、しっとりとし

たココナッツスポンジと、ア

マレットとミントでマリネし

たパイナップルをしのばせて

います。仕上げにあしらった

ココナッツチュイルが香りと

見た目にアクセントを加えま

す。

とろけるような食感のパンナ

コッタの上に、桃の香りをま

とったオレンジゼリーをのせ

ました。優しい甘さと爽やか

な柑橘の風味が絶妙に調和

し、暑い季節にぴったりのひ

んやりスイーツです。

バターでじっくりと炒めた玉

ねぎの甘みと、旬のとうもろ

こしの優しい甘さを引き出し

たベースに、牛乳と生クリー

ムを加え、まろやかでコク深

い味わいに仕上げました。

素材の甘さが際立つ、夏にぴ

ったりの冷製スープです。

レモン風味のサクサクとした

パータシュクレに、香ばしい

アーモンドクリームを合わ

せ、アールグレイが香るガナ

ッシュで味わいに奥行きをも

たせました。クレーム・ド・

シトロンの爽やかな酸味とホ

ワイトチョコレートのまろや

かな甘さが溶け合い、上品な

余韻が広がります。

Menu

宇治抹茶を贅沢に使用した抹

茶フィナンシェは、奥深い旨

みと上品な香りが特徴です。

香ばしく焼き上げたほうじ茶

フィナンシェと共に、風味の

異なる二つの味わいをご堪能

いただけます。中央にはもち

もちとした食感のレモン風味

餡(タピオカ粉とこし餡仕立て)
を忍ばせ、ケシの実でアクセ

ントを添えました。涼やかな

抹茶ゼリーに包まれた五感で

楽しむ和スイーツです。

Japanese

Coconut and Coffee Mousse

Orange Panna cotta

Lemon Tart, Earl gray-scented

Sesame Blancmange, Anmitsu Style

Azuki and Matcha Swiss roll

2 kinds of financier with Matcha Jelly

Savory

チーズと塩を効かせたマドレ

ーヌ生地に、香ばしいベーコ

ンとグリーンアスパラガスを

加えて焼き上げました。トッ

プには、サワークリームとシ

ャキッとした食感のアスパラ

のサラダをトッピング。

前菜として楽しめる料理仕立

てのマドレーヌは、アスパラ

の爽やかさとベーコンの旨味

が巧みに調和しています。

Cold Tomato Capellini

Chilled Corn Soup

Asparagus and Bacon Madeleine salée

Seasonal Sweets

パッションフルーツのガトーショコラ

オレンジパンナコッタ

レモンタルト　アールグレイの香り

ごまのブランマンジェ あんみつ風

生小豆抹茶ロールケーキ

抹茶のゼリーを纏った2種のフィナンシェ

トマトの冷製カッペリーニ

とうもろこしの冷製スープ

グリーンアスパラとベーコンのマドレーヌサレ

ココナッツとコーヒーのムース

Chocolate gâteau of Passion fruit


