
ア・ラ・カルト

ENTRÉES ET SOUPE
前菜とスープ

Langoustine and Oscietra Caviar
Cauliflower, Granny Smith and Beets Vinaigrette

Fried Soft Roe and Black Truffle

Snow Crab and Red Turnip Mille-Feuille
"Iri-sake" Vinaigrette, Yuzu Foam

Lily Bulb Flan with Black Truffle

French Oscietra Caviar with Condiments

Beef Double Consommé

あかざ海老とオシェトラキャビア
カリフラワーとグラニースミスにビーツのヴィネグレット

芳醇な香りの黒トリュフと白子のフリット

本ずわいがにと赤かぶのミルフィーユ
柚子の香りと煎り酒のヴィネグレット

北海道産ゆり根のフランに黒トリュフの香り

黒いきら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（10ℊ～）

和牛で仕上げた琥珀色に輝くダブルコンソメ

A la carte

¥6,400

6,400

6,400

6,400

12,600

4,800

～

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。



POISSON

VIANDE

魚料理

肉料理

Sautéed “Mahata” and Whelks,
Orange Flavored Carrots, Crustacean Sauce with Vin Jaune

Roasted “Kinmedai” with Lentil and Ginger Sauce

Roasted Venison and Foie Gras Pie, Spiced Blackcurrant Sauce
(for 2 or more people)

Roasted “Nanatani” Duck with “Sansho” Flavor,
Roasted Kumquat, Black Garlic

Roasted “Aka-ushi” Sirloin Viennese-style,
Seasonal Vegetables, Violet Mustard Sauce

Roasted “Wao” Fillet with Seasonal Vegetables,
Today’s Sauce

天然まはたのポワレと旬のつぶ貝
ヴァン･ジョーヌ香る甲殻類のソースとオレンジ風味のキャロット

金目鯛の鱗焼き レンズ豆と生姜風味のソース

蝦夷鹿とフォワグラのパイ包み焼き
スパイス香るカシスのソース （＊2名様より）

山椒の香るスパイスをまとった京都 七谷鴨
金柑のローストと黒ニンニクのピューレ

熊本県産和牛“あか牛”サーロインのロースト ヴィエノワーズ仕立て
季節の野菜とヴィオレマスタード

熊本県産和牛 “和王” フィレに旬の野菜を添えて
本日のソースとともに

¥9,500

8,500

¥9,500

8,500

9,200

15,000

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。

（1名様）



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。

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

Please refrain from ordering dessert only.
デザートのみのご注文はご遠慮いただいております。

FROMAGES ET DESSERT
チーズとデザート

Cheese Platter

“Hoozuri” Tatin Tarte, Apple Beer Ice Cream with Yuzu Flavor

Vacherin with “Buntan” Grapefruit and Fruity Carrot,
Lime Meringue with Chartreuse Flavor

Crêpe Suzette (for 2 persons)

Seasonal Fruits Jubilé (for 2 persons)

プラトー・ド・フロマージュ

林檎のデクリネゾン　
“ほおずり”のタタンと林檎のビールのアイスをほのかな柚子の香りとともに

文旦とフルーツ人参のヴァシュラン
ライムのメレンゲとシャルトリューズの香りを添えて

伝統のクレープシュゼット（２名様より）

季節のフルーツジュビレ（２名様より）

¥4,000

4,000

4,000

4,800

4,800

（1名様）

（1名様）

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。


