


Lunch menu

※表示価格はすべて消費税・サービス料（12％）別となります
※アレルギーや食事制限などおありの場合は別途ご対応いたします

5,000円コース

Amuse

カリフラワーのアスピック

Premier

ズワイガニと蕪のラビオリ仕立て
ハーブとフロマージュブラン マイクロサラダを添えて

Poisson

真鱈のロースト 南瓜のピュレ
マデラ酒ソース

Viande

国産豚ロース肉の低温ロティ
その日の付け合わせ
シンプルなジュで

※お肉料理を+2,000円で黒毛和牛フィレ肉へ変更可能です。
黒毛和牛フィレ肉のポワレ 古典的な付け合わせで 黒トリュフソース

Dessert

KOTOWA特製
抹茶のガトーとほうじ茶アイス

3,500円コース

Premier

真鯛とベトラ―ヴ
フランボワーズ香るヴィネグレット

Potage

季節野菜のポタージュ

Poisson et viande
-メインディッシュをお魚かお肉かお選びいただけます-

鰆のポワレ
白菜と浅利 九条ネギのオイル

または
銘柄鶏のロースト ジャガイモとキャベツ

カルバドス風味

Dessert

季節フルーツのマチェドニア
柚子シャーベット



Dinner menu
6,000円コース

Amuse

一口のお楽しみ

Premier

ズワイガニと蕪のラビオリ仕立て
ハーブとフロマージュブラン マイクロサラダを添えて

Deuxieme

海老のロワイヤル ビスクスープ
柚子の香り

Poisson

鰆のポワレと帆立のリソレ
根菜と白菜 九条ネギのオイル

Viande

鴨肉のロースト 堀川ごぼうのキャラメリゼ
ソースポワヴルベール

Dessert

KOTOWA特製
抹茶のガトーとほうじ茶アイス

8,000円コース

Amuse

一口のお楽しみ

Premier

サーモン ホタテ 甘海老
フヌイユのサラダとトリュフのヴィネグレット

Deuxieme

シャラン鴨とフォアグラのポワレ
茸のラヴィオリ 南瓜のコンフィ

Poisson

甘鯛の松笠焼き 蕪と九条ネギ
ベルモット香るフュメドポワッソン

Viande

牛肉の赤ワイン煮込み 季節の野菜を添えて

Dessert

ほうじ茶ムースと抹茶のアイス 苺のスープに浮かべて

10,000円コース

Amuse

小さな前菜盛り合せ

Premier

オマール海老とベトラ―ヴ 百合根と赤大根
フランボワーズのヴィネグレット

Deuxieme

シャラン鴨とフォアグラのポワレ
茸のラヴィオリ 南瓜のコンフィ

Poisson

甘鯛の松笠焼き 蕪と九条ネギ
ベルモット香るフュメドポワッソン

Viande

黒毛和牛ロース肉のグリエ
クリスピーに焼いたジャガイモ 赤ワインのエッセンス

Avant Dessert

一口デザート

Dessert

宇治抹茶とショコラのガトーオペラ
塩ミルクのジェラート

※表示価格はすべて消費税・サービス料（12％）別となります
※アレルギーや食事制限などおありの場合は別途ご対応いたします

※お肉料理を+2,000円で黒毛和牛フィレ肉へ変更可能です
黒毛和牛フィレ肉のポワレ 古典的な付け合わせで 黒トリュフソース


