
Trésor
トレゾア

お口取り
Amuse-gueule

Appetizers

フォアグラと根菜のテリーヌ
冬の装い　金柑と共に

Terrine de foie gras et de légumes à racine au hiver accompagné kumguat
Foie gras and root vegetable terrine with kumquats for winter

ラルドを纏ったフグのグリエ
ピマンデスペレット風味のコンディモン

“Fugu” grillé avec lard accompagné comdiment saveurs de piment dʼ espelette
Grilled pufferfish dressed in lardo Condiments flavored with pimento de pellets

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

蝦夷鹿のロティ
蕗のとうのヴィエノワーズ

Chevreuil roti a la viennoise au bourgeon de “Fuki”
Ezo venison roti Butterbur viennoise

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

海の幸と和出汁ジュレ寄せ
人参ピューレとガルムのヴィネグレット

Fruit de mer au geleé de dashi,purée de carotte et vinaigrette de garm
Seafood jelly with carrot puree and vinaigrette

特選黒毛和牛フィレ肉のポワレ　
じゃがいものリヨネーズ添え　マデラソース

Filet de bœuf poêlé accompagné Pomme de terre à la lyonnaise sauce madera
Japanese black beef fillet steak with Lyonnaise potatoes and Ｍadeira 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

ヒゲダラのベニエ　ブイヤベースと共に
Beignet de “Higedara” facon de bouillabaisse

Cod beignets with bouillabaisse

鮑のロティ　ブルギニョン仕立て
しょうが風味のリゾットのアクセント

Oreille rôti as la bourguignon risotto de gingembre
Roasted abalone with bourguignon sauce and ginger-flavored risotto

￥30,000

オマール海老のパルマンティエ　根セロリのブールブラン
Parmentier de homard au glatin sauce celeri-rave
Lobster Parmentier and celery root beurre blanc

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

甘鯛のヴァプール帆立のムースと合わせて
シャンパンソース　キャビア添え

Pageot vapeur mousse de St-Jacques avec sauce champagne
Steamed tilefish served with scallop mousse and champagne sauce, served with caviar


