


※表示価格はすべて消費税・サービス料（12％）込となります
※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

Premier

帆立貝の甘海老のサラダ仕立て
爽やかなグレープフルーツのヴィネグレット

Poisson et v iande

メインディッシュをお魚かお肉かお選びいただけます

Dessert
季節フルーツとシャーベット

いとより鯛のポワレ　茸香る軽いクリームソース

ハーブサラダと共に

ノドグロのカルファタ包み　濃厚な魚介のエッセンス（＋2,000円）

　または

鴨胸肉のロースト　蜜柑のコンフィーチュール 

タスマニアマスタードソース

Potage

季節のポタージュ

4,000円コース

黒毛和牛フィレ肉のローストと旬野菜　その日の調理法で

グラスヴィアン　山葵風味　（＋2,500円）

LUNCH MENU

栗のモンブラン仕立て　旬のフルーツ（＋900円）



※表示価格はすべて消費税・サービス料（12％）込となります　　※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

Amuse

一口のお愉しみ

Deuxième

茸のポタージュ　根セロリ風味
フォアグラのポワレを浮かべて

Premier

旬野菜の菜園仕立て
山葵香るジュレとクロッカンな彩野菜

Poisson

太刀魚のカダイフ焼き
金美人参のベルモットソース

ノドグロのカルファタ包み
濃厚な魚介のエッセンス （＋2,000円）

Viande

牛もも肉のロースト　冬の野菜のポトフ仕立て
ソース　グラスヴィアン

黒毛和牛フィレ肉のローストと旬野菜　その日の調理法で
グラスヴィアン　山葵風味　（＋2,500円）

Dessert
季節フルーツのコンポートとアイスクリーム

栗のモンブラン仕立て　旬のフルーツ （＋900円）

8 ,000円コース

Amuse

一口のお愉しみ

Deuxième

オマール海老のロワイヤルとベニエ
ビスク仕立て　エストラゴン風味

Premier

縞鯵のマリネとつぶ貝　最中仕立て
クルジェットのピュレと奈良漬けタプナード

Poisson

甘鯛の松笠焼　蕪と魚介のエッセンス
柚子の香り

ノドグロのカルファタ包み
濃厚な魚介のエッセンス （＋2,000円）

Viande

黒毛和牛ロースの網焼き 旬のお野菜を胡麻味噌で
熟成たまり醤油と柚子胡椒のアクセント

黒毛和牛フィレ肉のローストと旬野菜　その日の調理法で
グラスヴィアン　山葵風味　（＋2,500円）

Dessert

季節フルーツのコンポートと旬のソルベ

10,000円コース

Amuse

一口のお愉しみ

Deuxième

鰆のカルタファタ包み　冬野菜と
濃厚な魚介のエッセンス

Premier

ずわい蟹と帆立貝のマリアージュ　
ホワイトバルサミコとハーブオイルの香り

Poisson
活オマール海老のロースト 鮑と茸のブルギニオン

Granité

本日のグラニテ

Viande

黒毛和牛フィレ肉とフォアグラのポワレ　
じゃがいもと根セロリのピュレ　奈良漬け黒トリュフソース

Dessert

～Live～
ショコラドーム　炎の演出

季節フルーツとアイスクリームで

Pet it Four

小菓子2種

12 ,000円コース

栗のモンブラン仕立て 旬のフルーツ （＋900円）

DINNER MENU



※表示価格はすべて消費税・サービス料（12％）込となります　　※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

Premier

寒鰤の菜園仕立て
山葵香るジュレとクロッカン野菜　淡雪のフォーム

Deuxième

茸のポタージュ　根セロリ風味
フランス産フォアグラのポワレを浮かべて

Poisson

太刀魚のカルタファタ包み　冬野菜と
濃厚な魚介のエッセンス

Viande

牛もも肉のロースト　根菜のポトフ
ソース　グラスヴィアン

Dessert

～Live～
ショコラドーム　炎の演出

季節フルーツとアイスクリームで

Amuse

蕪とビーツのムース　白子のベニエ
ホワイトバルサミコのアクセント

Deuxième

鰆のカルタファタ包み　冬野菜と
濃厚な魚介のエッセンス

Premier

サーモンのミキュイとずわい蟹　ブロッコリーのテクスチャー

Poisson

活オマール海老のロースト 鮑と茸のブルギニオン

Granité

本日のグラニテ

Viande

黒毛和牛フィレ肉とフォアグラのポワレ
じゃがいもと根セロリのピュレ　

奈良漬け黒トリュフソース　フレッシュトリュフの香り

Dessert

～Live～
ショコラドーム　炎の演出

季節フルーツとアイスクリームで

Pet it Four

小菓子2種

12 ,000円コース(Dinner)
※12月24日のみ

Christmas 
Special Course

8 ,000円コース(Lunch)
※12月20日のみ


