ENTRÉES　　　　　　　　　　     　　　　　　

Les noix de saint Jacques et feuille de nanohana marinée, vinaigrette de coquillage à la vanille,
fine gelée de clémentine au poivre de sichuan, coulis de caramel betterâve.

三陸産ホタテ貝とツブ貝と菜の花のマリネ　バニラの香るヴィネグレット
山椒風味のみかんとレモンのジュレ　キャラメルビーツのアクセント
￥4,200

L’ oursin farci de tourteau et jeunes légumes, 
leur corail, crème légère au caviar.

福井県越前ガニと北海道産雲丹のファルシ　
キャビアのクリームを添えて

　　　【2piece】
\6,000
Le raviole de champignons et escalopes de foie gras de canard poêlées

bouillon de volaille émulsionnés aux truffes.

フランス産ファアグラのポワレ　プティポワのヴルーテ
季節キノコのラヴィオリ 黒トリュフ風味のブイヨンカプチーノ
￥4,200
POISSONS　　　　　　　　　　　　　　      　

Le filet de saumon empereur au feu 48℃, 

tartine de ɶuf de saumon aux Grand Marnie aux aioli,

sauce Shishamo au fenouil faҫon Bouillabaisse.
48度でゆっくり火を通したノルウェー産エンペラーサーモン
ししゃものブイヤベースソース　グランマルニエに漬けたイクラとアイヨリのタルティーヌ
￥4,000
L’escalope de daurade poché, purée de Shungiku bio,
Tosabuntan, sauce champagne aux tapioca et caviar,

本日の厳選鮮魚のエスカロップ　石川県産有機春菊のピュレ

瀬戸内キャビアとタピオカのソース・シャンパーニュ 土佐文旦のアクセント

￥5,200
Fillet of fish of the day, recipe according to availability,
with seasonal vegetables confit lemon vinaigrette.

＜ジャルダン・デ・サンスのスペシャリテ＞

本日の特選鮮魚をその魚に適した調理法で(蒸し・グリエ・ベニエ・・・)
契約農園直送の有機野菜　レモンヴィネガーソース
￥5,800
VIANDES                                     

Le filet de Inobuta et foie gras rôti, royal de petit pois, caramel aux épices

fricassé de légumes printemps à la menth , jus de morilles.

淡路島産猪豚フィレ肉とフォワグラのロティ　
プティポワのロワイヤル スパイス風味のキャラメル
ミント香る春野菜のフリカッセ　モリーユ茸のジューとエムルッション
￥5,200
Le pièce de chevreuil rôti, agnolotti de robiola, crème de céleris râve au pomme,

coulis d’airelles, noisette caramelisé, sauce grand veneur à l’aigre doux d’orange.

北海道白糠町産蝦夷鹿ロース肉のロティ　クランベリーのクーリ

根セロリと林檎のクリーム　キャラメルナッツの食感

白糠酪恵舎ロビオーラチーズのアニョロッティ　オレンジ香るグランヴヌールソース

　　￥6,800
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
La piece de bœuf rôtie, compote d’oignon au vin　de cassis,

pomme de terre Berry, beurre de Montpellier.

黒毛和牛ランプ肉のロティ　赤ワインとカシス煮込んだ玉葱のコンポテ
馬鈴薯と黒トリュフのドルフィーヌ　ポレンタのエスプーマ　モンペリエ風バターソース
￥9,000
DESSERTS                                   

Chocolate and mascarpone mousse with yoghurt cream,coffee granita ice.
ショコラとマスカルポーネのムース ヨーグルトクリーム　グラニテカフェと共に

￥1,800
Le tiramisu aux 4agrumes,

avec compoté de "kinkan" au marsala et soupe au chocolat.

4種類の柑橘を使ったティラミス
マルサラ酒で炊いた金柑とライム香るスープショコラを添えて
                                                              ￥1,800
La fraicheur passion fraise, petites meringues, fondant de lait au anis.
奈良県中井農園産苺＜古都華＞とパッションフルーツのフレッシャー 
アニスの香るミルクのパンナコッタ 小さなメレンゲを添えて
 ￥1,800
Delicate jelly of manzana with tropical fruits and passion fruit milk shake.
パッションフルーツのミルクシェイクとエキゾチックフルーツ　　　　　　　
スペイン青りんごリキュール“マンザナ”のジュレ
  ￥1,800













