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DECEMBER 2025MENU

チョコレートのシュークリーム。
カスタードクリームにビターチョコクリームの深い
味わいがアクセントとなり贅沢な層のハーモニーを
￥670

シューショコラ
Chocolate cream puffs

口どけの良いなめらかなカスタードプリンに、
シャンティクリームをあわせました。
キャラメルソースのほろ苦さがアクセントに
￥630

クレームカラメル
Cream caramel

アーモンド風味のサクサクとしたタルト生地に
カスタードクリームをあわせた、
いちごが主役のタルト
￥750

タルトフレーズ
Strawberry tart

いちごの味わいを、神奈川県産「恵壽卵」を
用いた濃厚なスポンジと、パティシエこだわりの
クリームによるハーモニーとともにどうぞ
￥670

横浜ベイロール（いちご）
Yokohama Bay strawberry cake roll

しっとりとしたスポンジと、上品な生クリームの
甘さが、いちごの酸味を引き立てます

￥730

ショートケーキ
Strawberry shortcake

渋皮付きのマロンを丸ごと1粒、生クリームで包み
バターをふんだんに使ったサクサクのガレットに
重ねて、和栗のクリームを絞りました
￥900

和栗モンブラン
Japanese chestnut Mont-blanc

洋梨のコンポートとレモンクリームを、アールグ
レイのムースケーキで包みました。優しい甘さと
フルーティーな酸味をお楽しみいただけます
￥730

レコルト
Recolte
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