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Premier
ハーブでマリネしたサーモンのルーレとケークサクレ

Poisson et v iande

Dessert

Potage
季節のスープ

※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がおありの場合は、別途ご対応いたします

3,500円コース

LUNCH
MENU

Amuse

一口のお楽しみ

Viande

Dessert

Premier

緑豆のタブレとラングスティーヌ
木の芽とオシェトラキャビア

Poisson

5 ,000円コース

※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 その日の付け合わせで 黒トリュフソース

フロマージュブランとアグリュームのアクセント

メインディッシュをお魚かお肉からお選びいただけます

桜鯛のポワレとアスパラガス
ブールブランソース

季節フルーツのマチュドニア
柚子シャーベット

または

ホロホロ鶏のロースト　季節のお野菜
ジュと南瓜のピュレ

桜鯛のポワレとアスパラガス
ブールブランソース

国産豚ロース肉の低温ロティ
その日の付け合わせでソースロベール

アーモンドミルクのブランマンジェ
挽きたてコーヒーのジュレとカシスのグラニテ



Amuse
一口のお楽しみ

Deuxieme
ブロッコリーのポタージュ
ロワイヤル仕立て

Premier
ホタルイカとホワイトアスパラガス
根セロリとトリュフのヴィネグレット

Poisson
鰆のポワレとシラスのリゾット

柑橘のアクセント

Viande
鴨肉のローストと旬のお野菜
ビーツのピュレと赤ワインソース

Dessert
ほうじ茶のガトー　京風仕立て

※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がおありの場合は、別途ご対応いたします

6,000円コース

DINNER
MENU

Amuse
一口のお楽しみ

Deuxieme
春野菜と鶏のガランティーヌ
コンソメスープ　木の芽の香り

Premier
緑豆のタブレとラングスティーヌ

そのドレッシングとオシェトラキャビア

Poisson
桜鯛のポワレと
ブールブランソース

Viande
黒オリーブを纏った子羊のロースト

プランタニエール風

Dessert
カシスとマロンとショコラのデセール

8,000円コース

Amuse
一口のお楽しみ

Deuxieme
春野菜と鶏のガランティーヌ
コンソメスープ　木の芽の香り

Premier
緑豆のタブレとラングスティーヌ

そのドレッシングとオシェトラキャビア

Poisson
金目鯛と蛤　筍

春菊と百合根のエミュルション

Viande
黒毛和牛ロース肉のグリエ　新玉葱のサラダ
椎茸と新じゃが芋　グラスドヴィアンド

Avant Dessert

白ワインジュレとシャンパンのグラニテ

Dessert
宇治抹茶とショコラのガトーオペラ
ほうじ茶アイスのマリアージュ

10,000円コース

※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 その日の付け合わせで 黒トリュフソース

Pet it four
焼き菓子２種


