
王道フランス料理(オート・キュイジーヌ)の真髄は大皿料理にあります。
大きな塊で火入れするからこそ、生まれる風味の豊かさと深み、滋味。

今日、他では滅多に味わえない王道フレンチのメニューをシェフ小薗井智昭がご用意いたします。
大皿料理の乗ったテーブルを皆さんで囲む、和気あいあいとした食事(コンヴィヴィアル)をお楽しみください。

Table Conviviale
Table Convivialeの提供は

終了となりました。
またの機会にお願いいたします。

We no longer serve “Table Conviviale”
Please call  us for other options!



Table Conviviale
ターブル・コンヴィヴィアル
4名様から楽しめるビストロの大皿料理プラン

plateau de fruits de mer
seafood platter

シーフード・プラッター
フレッシュオイスター・カクテルシュリンプ・ムール貝・ホタテ

salade niÇoise
nice style salad

サラダ・ニソワーズ

escargot á la bourguignonne
burgundy snail with parsley-garlic butter

エスカルゴのオーブン焼き

blanc de bar en croûte
pie crusted sea bass

スズキのパイ包み “アン・クルート”

poulet rôti
roasted chicken

大山雛鶏のロティ

※ 4名様からのご用意となります。　※ 2日前までのご予約にて承ります。

poulet demi-deuil
truffle roasted chicken

黒トリュフのドゥミ・ドゥイユ

おひとり様 +¥2000 で大山雛鶏のロティをドゥミ・ドゥイユに変更できます
change your rosted chicken to truffle roasted chicken

“demi-deuil” with an extra ¥2000 a person

おひとり様

¥10,000
[税込11,000]

19世紀半ばに生まれたグラン・クラシック。鶏と黒トリュフというフランスを象徴す
るふたつの食材を使った料理。仏語で真っ黒な服をドゥイユ、白やグレーを組み合
わせたものをドゥミ・ドゥイユといい、鶏肉がトリュフの黒い装いをしていることか
らその名がつきました。パリ発祥の料理ですが、リヨンの偉大な女性料理人「メー
ル・ブラジエ」がスペシャリティとしていたため、リヨン料理とも認識されています。


