
Should you have any food allergies or special dietary restrictions, please notify us beforehand.
食材によるアレルギーのあるお客様はあらかじめスタッフにお申し付けください。

¥ 39,800（消費税・サービス料込）

※ 上記メニューより、          （前菜）をお選びいただき、      の料理を除いたショートコース

You may enjoy the above course for 34,000 yen by choosing appetizer
with other menu items except a dessert marked with a gingko leaf.

¥ 34,000（消費税・サービス料込）

- Menu Découverte A -

始まりのお愉しみ

とらふぐのセビーチェ風 オシェトラキャビアと根菜とともに
柑橘のエキューム

フォワグラのポワレと猪のカルボナード ちぢみほうれん草と椎茸のグリル

オマールブルーと森のきのこのラグーと春菊のラヴィオリ エピス香るソース

フランス産鳩胸肉のローストにサルミ風ソース
マッケーンペッパー風味のもも肉のコンフィとレンズ豆のラグー

季節のフロマージュ

栗のブランマンジェ グリオットのコンポート メープルの香り

蜜柑のナージュ　ジンジャーとアイリッシュ・ミストのジュレ
フロマージュブランのクリームとグリーンアニス風味のグラスとともに

食後の小菓子とコーヒーまたは紅茶

Overture

Ceviche-style Tiger Pufferfish with Ossetra Caviar and Root Vegetables
with Citrus Foam

Foie Gras Poêlé and Wild Boar Carbonnade,
Grilled Spinach and Mushrooms

Homard Bleu and Mushroom Ragu and Shungiku Ravioli,
Epicus Fragrant Sauce

Roasted French Pigeon Breast with Salumi Sauce
Served with McKean Pepper-flavored Thigh Confit and Lentil Ragu

Seasonal Cheese Platter

Chestnut Blanc-Mange, Groitte Cherry Compote, Maple Flavor

Mandarin Orange Nage
Irish Mist and Ginger Jelly with Cream Cheese and Green Anise Ice Cream

Confectionery and Coffee or Tea



We would like customers sitting at the same table to order the same course.
ご注文の際は皆様同じコースでお願いいたします。

- Menu Découverte B -

始まりのお愉しみ

牡丹海老のマリネとフランス産オシェトラキャビア 甲殻類のジュレと雲丹のクリーム

フランス ランド産フォワグラのムースを林檎に見立てて
紅玉のソルベとシナモン風味のクランブルサレとともに

ずわい蟹と帆立貝のムースを纏わせた国産天然平目のブレゼ トリュフの香り
白ワインソースとヴェルモットソース

サパンの香りを纏わせた蝦夷鹿のローストにカシスのソース
根菜と紫キャベツのブレゼ

栗のブランマンジェ グリオットのコンポート メープルの香り

スパイスと椀子シラー香る無花果とチョコレートのテリーヌ
赤い果実とアーモンドのグラス

食後の小菓子とコーヒーまたは紅茶

Overture

Marinated Botan Shrimp and Ossetra Caviar,
Shellfish Jelly and Sea Urchin Cream

Apple-shaped French Foie Gras Mousse
with Ruby Sorbet and Cinnamon-flavored Crumble Salé

Braised Flounder Covered with Queen Crab and Scallop Mousse Flavored with Truffles
White Wine Sauce and Vermouth Sauce

Roasted Ezo Venison with Sapan Flavor and Cassis Sauce
Braised Root Vegetables and Purple Cabbage

Chestnut Blanc-Mange, Groitte Cherry Compote, Maple Flavor

Fig and Chocolate Terrine Flavored with Spices and Red Wine
Almonds Ice Cream with Red Berries

Confectionery and Coffee or Tea

¥ 36,800（消費税・サービス料込）

※ 上記メニューより、          （前菜）をお選びいただき、      の料理を除いたショートコース

You may enjoy the above course for 30,800 yen by choosing appetizer
with other menu items except a dessert marked with a gingko leaf.

¥ 30,800（消費税・サービス料込）



The price includes consumption tax and 15% service charge.
表示料金は、消費税・サービス料15%が含まれております。

ひと味違うご提案を

You may add the following dishes for additional charges.
下記のお料理を追加いただけます。

French Ossetra Caviar with Condiments

Beef Double Consommé

Beef Double Consommé, Demitasse Cup

■黒い煌めく宝石フランス産オシェトラキャビアにコンディメントを添えて

■特選和牛で仕上げた琥珀色に輝くダブルコンソメ

デミタスカップ

+ ¥12,000～

+ ¥4,200

+ ¥1,800

（10g～）

（1名様）

（1名様）

You may replace one of your dishes with the below for an additional charge.
コースの一品を下記のお料理に変更いただけます。

Charcoal Roasted “Wao” Fillet,
Red Wine Sauce Served with Seasonal Vegetables

Crêpe Suzette (for 2 persons)

■熊本県産和牛“和王”フィレの備長炭炙り焼
国産ワインで仕上げた芳醇な赤ワインソース 旬の野菜を添えて

■伝統のクレープシュゼット（２名様より）

+ ¥3,800

+ ¥2,600

（1名様）

（1名様）

Menus are subject to change.
メニューは変更になる場合がございます。




