
Autumn
Gala-Diiner 

ガーデンテラス東山

新シェフ黒沢  就任特別記念ディナー

A  S p e c i a l  D i n n e r  P r e s e n t e d  b y  
C h e f  K u r o s a w a  o f  G a r d e n  T e r r a c e  H i g a s h i y m a

2 0 2 1 . 1 1 . 2 8 . S U N  1 7 : 3 0
G A R D E N  T E R R A C E  H I G A S H I Y A M A

Special time, special place, special full course

お1人様/￥7,700(税込)
ノンアルコールフリドリンク付

アルコールフリドリンク/￥2,200(税込)

個別のアレルギー対応可能



ガーデンテラス東山
〒464-0804
名古屋市千種区東山元町3丁目70(東山植物園内)
TEL:052-789-1511
E-mail:garden-terrace@gt-higashiyama.jp
2021-10-4852

Gala-Dinner Menu



～Amuse-bouche～
北海道産帆立貝柱とキハダ鮪の炙り

オリエンタルソースでタルタル仕立て クリスタルベール



～Hors-d'oeuvre Premier～
マリネサーモンのロール ハーブオイルコンフィー

今市蕪・ブロッコリー・ロマネスコカリフラワーのグレッグ
ういきょうのサラダ 温かい柑橘風味ヴィネグレット



～Hors-d'oeuvre Deuxieme～

京鴨胸肉のロティエ 茸のフリカッセ 木の実パン粉のアクセント
バルサミコのエーグル・ドゥース



～Pain～

シェフセレクトの焼き立てのパン
フォカッチャ・バゲット・ライ麦パン



～Poissons～

サワラのポワレ柚子胡椒風味
白菜のエチュベとサラダ 水菜のメランジェ

白ワインのソースとバジルオイル



～Viande～

愛知県産牛ロースの低温調理 ポムパイユの篭に小野菜を詰めて
和風オニオンソースと山葵



～Dessert～

チョコレートムース ココアのグラサージュ
オレンジクリームのエクレア
バニラアイスとベリーソース



～Café～
コーヒー

レストランHP

GoogleMap

Instagram

ご予約はお電話もしくは
こちらのQRコードにて

お待ちしております


