
Trésor
トレゾア

お口取り
Amuse-gueule

Appetizers

うにとバターナッツカボチャのムース 秋の彩り
Oursin frais avec mousse de courge butternut

Mousse Sea urchin and butternut squash

カリフラワーのスープ
Soupe de choux fleur “Potage du barry”

Cauliflower soup

ミクニナゴヤのスペシャルデザート
Dessert spécial de Mikuni Nagoya
Mikuni Nagoya's special dessert

コーヒー又は紅茶とプティフール
Café ou thé et petits fours

Coffee or tea and petit fours

お口直しの冷たいデザート
Avant dessert du jour

Before main dessert

仔羊の鞍下肉のロースト ２種の仕立て
さつまいもとりんごのコンポートを添えて

Selle dʼ agneau rôti au jus à créme avec patate douce et pomme
Roast lamb saddle with sweet potato and apple compote

完熟フロマージュ
Sélection de fromages affinés

Selected cheese

Gourmand
グルマン

お口取り
Amuse-gueule

Appetizers

ユリネのヴィシソワーズ 蟹と銀杏とユリネ添え 
ピンクペッパーとエストラゴンの香り 

Vichyssoise dʼ Yurine et de crabes
Vichyssoise of lily bulb with crab and ginkgo

特選黒毛和牛フィレ肉のポワレと彩り野菜 赤ワインソース
Filet de bœuf poêlé et légumes colorés sauce vin rouge

Japanese black beef fillet steak with colorful vegetables and red wine sauce

ミクニナゴヤのデザート盛り合わせ
Desserts spécial de Mikuni Nagoya

Main desserts

コーヒー又は紅茶とプティフール
Café ou thé et petits fours

Coffee or tea and petit fours

お口直しの冷たいデザート
Avant dessert du jour
Before main dessert

茸のコンソメスープ 名古屋コーチンのコンフィ 
秋の味覚のパイ包み焼き 

Soupe en croute aux champignion accompagné de confit de  Kochin  façon dʼ automne
Mushroom concomme soup with Nagoya Kochin confit

ハタのポワレ ローストしたヘーゼルナッツと柑橘のブールノワゼット 
Grouper poêlé avec purée de carottes sauce beurre noisette avec noisette

Roasted grouper hazelnuts and butter sauce with citrus fruits

￥30,000

松茸のソテーとコウイカの炙り
アンチョビ風味のほうれん草のクーリ

“Matsutaké” sauté accompagné de seiche coulis de épinard aux anchois
Sautéed “Matsutaké” and grilled cuttlefish with coulis spinach anchovy

2 名様以上のお客様は同じコースにてお願いいたします。
For more than 2 customers, in the same course, please.

           食物アレルギーがございましたら、予め係員にお申し付けください。
If you have any food allergies,Please do not hesitate to let us know in advance.

　　　　    料金は、税金等を含む総額表示です。
Our prices are shown in total which include tax and other fees.

￥22,000

甘鯛の松笠焼き ブイヤベース仕立て
カブのエクラゼとゆり根と共に

Pageot écailler croustillant façon bouillabaisse accompagné Yurine et navet
“Amadai” back with fried , bouillabaisse style with turnip and lily bulb


