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Menu du Dîner de Gala  
à  InterContinental Tokyo Bay

Amuse-bouche
・野菜のアンショワイヤード

・鯵とシェーブルチーズをパ二スにのせて
・猪のパテ

Puressé de foie-gras et “Nagaimo” Thon grillé, Crevette,Oursins, sauce garbure 
フォアグラと長芋のプレッセ 本マグロのグリエ 車エビ 雲丹をのせて ガルビュールソースで

Ormeau et mousseline en croûte beurre d’ herbes
鮑とその肝とムースリーヌのパイ包み焼き  磯の香り 香草風味のソースで

Turbot poêlé en croût de chorizo, purée de petits pois sauce betterave au vin rouge
寒平目のポワレ チョリソーのクルート焼き プティポワピューレ  ベトラーブと赤ワインのソースで

Granité au “Dekopon”
デコポンのグラニテ

Noisette d’ agneau au persillé, crème d’ ail et jus d’ agneau 
フランス産仔羊背肉のロースト パセリ風味  アイユのクリームとジュを添えて

Fromage
フランス産チーズ

Mont-blanc aux marrons de “Kumamoto” sauce cassis 
avec glace au thé vert.meringues aux noisettes 

熊本県産和栗のモンブラン カシスのソースと抹茶のアイスクリーム ヘーゼルナッツのメレンゲ

Café 
コーヒー

Pain
小麦のブール・パンオーレ


