
◆2013年3月3日（日）
16：00～ 受付・開場
16：30～18：00 ソプラノリサイタル
18：00～20：00 余韻を愉しむディシプルディナー
◆会場／2F平成の間
チケット料金／1名 ¥25,000（コース料理、フリードリンク、税・サービス料込）
■ご予約・問い合わせ／☎022・268・1110（販売促進直通）
■e-mailでの問い合わせはホームページの問合せフォームからどうぞ

唯一無二のホテルである。
その高き誇りを、フレンチの命たるソースにこめて
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仙台国際ホテル

　
「
イ
ギ
リ
ス
に
は
、
２
つ
の
ソ
ー
ス
と

３
０
０
の
宗
教
が
あ
る
。
フ
ラ
ン
ス
に
は

２
つ
の
宗
教
し
か
な
い
が
、
３
０
０
の
ソ

ー
ス
が
あ
る
」。
い
か
に
も
フ
ラ
ン
ス
ら

し
い
エ
ス
プ
リ
に
、
英
国
紳
士
の
反
論
や

い
か
に
、
と
苦
笑
し
き
り
の
諺
だ
が
、
確

か
に
フ
ラ
ン
ス
料
理
に
お
け
る
ソ
ー
ス
の

豊
か
さ
を
顕
著
に
表
す
言
葉
だ
ろ
う
。

　

20
世
紀
初
頭
、
フ
ラ
ン
ス
料
理
の
ソ
ー

ス
は
オ
ー
ギ
ュ
ス
ト
・
エ
ス
コ
フ
ィ
エ
に

よ
っ
て
５
つ
に
分
類
、
確
立
さ
れ
た
。
卵

を
乳
化
さ
せ
た
オ
ラ
ン
デ
ー
ズ
。
小
麦
粉

と
牛
乳
の
ベ
シ
ャ
メ
ル
。
焼
い
た
骨
を
含

む
ブ
イ
ヨ
ン
が
ベ
ー
ス
の
エ
ス
パ
ニ
ョ
ー

ル
。
焼
い
た
骨
を
含
ま
な
い
ブ
イ
ヨ
ン
が

ベ
ー
ス
の
ヴ
ル
ー
テ
。
そ
し
て
近
代
に
な

っ
て
登
場
し
た
ト
マ
ト
の
ソ
ー
ス
。
エ
ス

コ
フ
ィ
エ
の
弟
子
・
デ
ィ
シ
プ
ル
の
称
号

を
戴
く
菅
井
敏
彦
料
理
長
に
と
っ
て
、
こ

の
５
つ
の
ソ
ー
ス
は
揺
る
ぎ
な
き
基
本
で

あ
り
、
ま
た
何
百
、
幾
千
と
い
う
味
わ
い

へ
と
通
ず
る
扉
で
あ
る
。

　
「
平
目
と
オ
マ
ー
ル
海
老
の
瞬
間
蒸
し
」

の
、
ア
レ
ン
ジ
さ
れ
た
マ
リ
ニ
エ
ー
ル
ソ

ー
ス
。
水
で
代
用
し
て
十
分
な
工
程
で
も
、

菅
井
料
理
長
は
野
菜
の
ブ
イ
ヨ
ン
を
惜
し

み
な
く
使
う
。
平
目
と
オ
マ
ー
ル
の
味
わ

い
を
包
み
こ
み
、
最
後
ま
で
寄
り
添
う
ソ

ー
ス
の
コ
ク
。
こ
こ
に
、
口
に
し
た
瞬
間

に
ぱ
っ
と
は
じ
け
、
ま
る
で
残
像
の
よ
う

に
余
韻
を
残
し
消
え
る
野
菜
の
エ
ス
プ
ー

マ
を
重
ね
た
。
こ
の
繊
細
な
仕
立
て
を
、

数
百
人
規
模
の
会
食
で
実
現
す
る
の
は
並

大
抵
の
こ
と
で
は
な
い
。
現
場
に
関
わ
る

す
べ
て
の
ス
タ
ッ
フ
が
同
じ
到
達
点
を
見

据
え
て
意
思
疎
通
し
て
い
な
け
れ
ば
。
レ

ス
ト
ラ
ン
で
た
っ
た
ひ
と
り
の
ゲ
ス
ト
の

た
め
に
調
製
す
る
、
最
適
の
火
入
れ
、
最

適
の
温
度
、
最
適
の
タ
イ
ミ
ン
グ
。
そ
れ

を
１
０
０
名
の
ゲ
ス
ト
に
も
、
等
し
く
愉

し
ん
で
も
ら
う
こ
と
。そ
れ
こ
そ
が
、『
仙

台
国
際
ホ
テ
ル
』
が
考
え
る
究
極
の
晩
餐

会
な
の
だ
。

　

い
い
肉
は
塩
と
胡
椒
の
み
で
シ
ン
プ
ル

に
、
が
最
近
の
定
石
だ
っ
た
が
、
こ
の
ソ

ー
ス
を
前
に
し
て
は
そ
ん
な
も
の
喜
ん
で

ぶ
ん
投
げ
よ
う
。
そ
の
質
感
に
も
、
味
わ

い
に
も
、
一
点
の
濁
り
も
な
い
、
濃
く
澄

ん
だ
琥
珀
色
の
グ
レ
ー
ビ
ー
ソ
ー
ス
。
フ

ォ
ン
で
は
な
く
、
ブ
イ
ヨ
ン
か
ら
し
か
生

ま
れ
な
い
ク
リ
ア
さ
だ
。
一
般
に
フ
レ
ン

チ
で
ダ
シ
と
い
え
ば
フ
ォ
ン
と
ブ
イ
ヨ
ン

に
大
別
さ
れ
る
が
、
こ
れ
に
は
決
定
的
な

違
い
が
あ
る
。
ブ
イ
ヨ
ン
は
、
毅
然
と
澄

ん
で
い
な
く
て
は
な
ら
な
い
。
ブ
イ
ヨ
ン

を
フ
ォ
ン
の
代
わ
り
に
使
う
こ
と
は
当
然

可
能
だ
が
、
フ
ォ
ン
で
ス
ー
プ
は
決
し
て

作
れ
な
い
。
よ
り
繊
細
に
、
よ
り
緻
密
に

つ
く
ら
れ
る
ブ
イ
ヨ
ン
で
し
か
到
達
で
き

な
い
高
み
を
、
わ
ず
か
数
㏄
の
ソ
ー
ス
に

込
め
て
い
る
の
だ
。
菅
井
料
理
長
は
言
う
。

「
ホ
テ
ル
だ
か
ら
、
可
能
な
ん
で
す
」
と
。

い
い
材
料
を
一
度
に
大
量
に
仕
込
む
こ
と

が
で
き
る
か
ら
、
旨
い
ブ
イ
ヨ
ン
を
大
量

に
と
る
こ
と
が
で
き
る
。な
る
ほ
ど
、『
仙

台
国
際
ホ
テ
ル
』
の
メ
イ
ン
キ
ッ
チ
ン
に

は
、
出
来
合
い
の
ス
ー
プ
ス
ト
ッ
ク
や
ソ

ー
ス
、
化
学
調
味
料
な
ど
の
無
粋
な
パ
ッ

ケ
ー
ジ
は
ひ
と
つ
も
な
い
。
小
手
先
の
手

助
け
な
ど
、
一
切
い
ら
な
い
の
だ
。
フ
ラ

ン
ス
料
理
に
必
要
な
の
は
、
大
胆
さ
と
エ

ス
プ
リ
、
そ
し
て
真
摯
な
る
職
人
気
質
。

か
の
奔
放
な
る
女
流
作
家
も
言
っ
て
い
る

じ
ゃ
な
い
か
。「Faites des bêtises, m

ais 
faites-les avec enthousiasm

e!

（
ハ
メ
を

は
ず
し
な
さ
い
。
た
だ
し
、
徹
底
的
に
や

る
こ
と
！
）」
と
ね
。

〈ブライダルシーンにて〉
中村善二総料理長、菅井敏彦料理
長、猪股利男料理長。３人のディ
シプルが披露宴で料理の仕上げを
ゲストの目の前で行う「ディシプ
ル・ダイニング」のひとコマ。

無駄のない整理の行き届いた厨房
で、最適の火入れ、最適の温度、
最適のタイミングをはかり、より
よき料理の提供方法を日々考える。

リサイタルの期待を高める、アペリテ
ィフとアミューズ。世界中から賞賛を
浴びているトップアーティスト、サイ
・イエングアンの美声。シャンパンの
乾杯で幕を開ける、ディシプルたちの
饗宴。素晴らしい音楽と美酒、そして
料理が奏でる芸術の夕べをどうぞ。

第６回 サイ・イエングアン 
ソプラノリサイタル＆ディシプルディナー

「平目とオマール海老の瞬間蒸し」。エシャロットの風味、シブレットやエストラゴン、セル
フィーユの香気鮮やかなマリニエールソースとブイヨン・レギュームのエスプーマで。

「黒毛和牛のロースト」。85度のオーブンで低温ローストした
ロース肉には、グレービーソースと４種のマスタードを添えて。
カシス、エストラゴン、クルミ入りと、薬萊わさび。

『仙台国際ホテル』で開かれる数百人単位の会食でも、たった
ひとりのゲストと対峙する繊細さで厨房に立つ菅井敏彦料理長。

極上のビーフコンソメスープを凝縮したようなグレービ
ーソース。澄んだ琥珀色は、香りからして何とも魅惑的。


