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バターでソテーした色濃く鮮やかな人参に、サーモンをのせ、間にマスタードをは
さみ、上から新鮮なイクラをたっぷりと。ソースは人参と鰹節でとったブイヨンの
ソースは、人参、レモンの皮、唐辛子で香りづけしたオイルで仕上げています。ソー
スと絡めてお召し上がりください。

PREMIER
サーモンミキュイとイクラ

カブと旬のヤリイカを優しい味わいの昆布のピューレや、心地よい酸味の柚子の
ピューレと合わせたメニューは、冬から春へと季節がうつろうような身の柔らかさ
のある旬のヤリイカと冬の食材であるカブのシャキシャキとした異なる食感が味わ
えるアミューズです。

AMUSE
ヤリイカとカブの糠漬け

身の締まった舌平目にホタテのムースを纏わせ、マッシュルームのソテーと一緒に
筒状に巻いて柔らかく蒸し焼きにしました。丁寧に蒸し焼きにした舌平目を飾るの
は、色鮮やかなほうれん草のバターソテー、ほうれん草のピュレ、そして、ほうれ
ん草のエスプーマを使用し春の暖かな光に包まれ成長を遂げていく植物の力強さに
も通ずる「新緑」のような力強い味わいが楽しめる一品です。

POISSON
平目のヴァプール バターミルクソース

新鮮な豚肉のロースを丁寧にローストし、鶏の出汁、赤ワインビネガー、ライム、
隠し味に黒糖で整えたソースで仕上げました。梅干しとバルサミコで和えたトレビ
スのソテーとともにお召し上がりください。豚肉本来の濃厚な“味わい”と、暖か
な日差し「春光」のように口の中でほどけていく“旨味”が楽しめるメニューです。

VIANDE
鹿児島県産豚のロースト 黒糖ガストリックソース

WEDDING MENU IMAGE

爽やかな酸味が特徴のグラニースミス（りんご）をふんだんに使用した清涼感が感
じられるデザートです。カルダモンのスパイシーな香りには、緊張や、疲れを和ら
げる効果もあると言われています。

GRAND DESSERT
グラニースミスのジュレとコンポート
ライム風味のフロマージュブランのソルベ
カルダモンのメレンゲを添えて
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OFFICIAL WEB-SITE

INSTAGRAM

Google Street View

WEDDING SITE

みずほ丸の内タワー
銀行会館
みずほ丸の内タワー
銀行会館

〒100-0005東京都千代田区丸の内１丁目３－４ MARUNOUCHI TERRACE 10F

[JR]JR東京駅 丸の内北口より徒歩4分    [地下鉄]地下鉄大手町駅 B1b出口直結、D7出口直結

TEL 03-5962-9909
Google Map


