
Entées froides 　冷製料理 Plats chauds   温製料理

Desserts   デザート

Soup   スープ

スープドポワソン
相原　薫

サンプリシテ

Soupe de poisson

Fromage   フロマージュ

飯塚　隆太 

レストラン リューズ

菊地　美升

 ル · ブルギニオン

進藤　佳明

レストラン ラリューム

古屋　伸行

富士山三島東急ホテル

伊藤　文彰

ルヴェ ソン ヴェール

松本　浩之

東京會舘 レストラン プルニエ

Asperge blanche en bavaroise sur crabes effilochés

Mousse de carotte et consommé   gelée au oursin

Tartare de fruits de mer à la mousse de navet

Crème de primeurs à l’ estragon en gelée de crustacés 

Assortiment de Charcuteries à la maison

Pate de campagne a  l'ancienne

Consommé Royale palourdes et pousses de bambou cappuccino couture

Coquille saint-jacque champignon, à la truffe

Homard en cubes de macaroni sauce Breizh West

Confit de Saumon “KINUHIME” sauce vin blanc

Pied de porc farci sauce au vinaigre de xérès

Raviolis au foie gras et au champignon,Cappuccino de bouillon à la truffe

Joues de bœuf braisé au vin de bourgogne avec purée de celeri rave

Curry d'Agneau  Riz Madras

Rôti de bœuf

Ballotine de volaille aux châtaignes et truffe noire sauce Aibuféra légère

岩田　充弘

レストラン メイ

岡本 英樹

ルメルシマン オカモト

難波　秀行

ペタル ドゥ サクラ

杉浦　和哉

ナチュラム

大村　龍一郎

Ｑ.Ｅ.Ｄクラブ

長谷川　幸太郎

Kotaro Hasegawa down town cuisine

小山　英勝

ストラスヴァリウス

清水　郁夫

シェ シミズ

高良 康之

レストラン ラフィナージュ

渡辺　雄一郎

レストラン ナベノ - イズム

コンソメロワイヤル　蛤と筍のカプチーノ仕立て

帆立貝と色々きのこのフリカッセ　トリュフ風味

オマール海老のマカロニキューブ　ソース　ブレイズウエスト

絹姫サーモンのコンフィ　菜花とヴァンブランソース

豚足のファルシ  シェリーヴィネガーソース

フォワグラとシャンピニオンのラヴィオリ　ブイヨンカプチーノトリュフ

牛頬肉のブルゴーニュ産赤ワイン煮込み　セロリラーブのピューレと共に

仔羊の煮込みカレー風味　マドラス風ピラフ添え

ローストビーフ

大山鶏もも肉にフランス産栗を詰めバロティーヌに　黒トリュフ添え
軽やかに仕上げたソースアルビュフェラと共に

ホワイトアスパラガスのババロアと松葉蟹のエフィロッシェ

人参のムースと雲丹のコンソメジュレ

魚介のタルタルと蕪のエスプーマ

エストラゴン風味の走りの野菜のクリーム　甲殻類のジュレ

自家製シャルキュトリ取り合わせ

2 週間熟成パテドカンパーニュ　アメリカンチェリーのピクルス添え

フレッシュチーズ取り合わせ フェルミエ協賛

焙じ茶のフィナンシェと横浜完熟苺のモンブラン風

マジョレーヌ香るタルトショコラとオレンジチュイール

苺と酒粕のソルベ

飯笹　光男

シェ ・ フルール横濱

川島　孝

ラ ・ ロシェル南青山

川島　孝

ラ ・ ロシェル南青山

Mont  blanc aux  fraises à la Yokohama 

Tarte au chocolat aux marj olaine et sa tuile a l'orange

Sorbet fraise et SAKEKASUPlateau de fromages


