
(+6000)

B r ea d
パン

P ât i s s i e r ’ s  s p e c i al  d e s s e r t
パティシエ特 製デザート

C o ff e e  o r  Tea
コーヒー  または  紅 茶

P e t i t  fo ur s
小 菓子

A muse
アミューズ

Am u s e  of  th e  d ay
本日のシェフのひらめき

Timbal e  o f  B r i t t any  l o bs t e r  w ith  t ab b o ul e h  sal a d  an d t ap e n a d e
ブルターニュ産オマール 海 老のティンバルとサラダタブレ  タプナード添え

A ppet izer
前 菜

“ G ar b ur e”  s o up  f r o m s o uth e r n  F r an ce
南仏 名 物スープ  “ガルビュール ”

Soup
スープ

F r i c a s s e e  o f  l ango u s t in e  an d S h in sh u S ham o ch i ck e n ,  c r u s t a cean sau ce
ラングスティーヌと信州黄金シャモのフリカッセ  甲殻 類のソース

Fish dishes
魚 料 理

B œ uf  B o ur g uig n o n
国 産牛ブルゴーニュ風  赤ワイン煮 込 み

P r e mium Jap an e s e  b e e f  fi l l e t  w ith  P é r igo r d  sau ce
特 選 国 産牛のフィレ肉のポワレ   ペリゴール風ソース

G r il l e d  p o r k  l o in  of  “ S h in sh u C h iy o  G e nt o n”  w ith  p i q u ant  sau ce
信州千代 幻豚のロース肉のグリエ  ピカントソース

ple a se  choose a  m a i n dish

or

or

or

or

F r e n ch  du ck  r o a s t  w ith  G r i o t  sau ce
フランス産仔 鴨胸肉のロースト  グリオットソース

R o a s t e d  S uff o lk  l amb f r o m H o k k ai d o  w ith  h e r b  fl av o ur ,  P r o v e n ç al  c a s s e r o l e
北 海 道 産  サフォークラム  背肉のロースト  香 味 風 味  トマトと茄 子のティアン

メイン 料 理 を1品 お 選 びください

D i n n e r  C o u r s e
ディナ ーコ ース

食 事 制 限 や ア レ ル ギ ー に 関 す る ご 要 望 が ご ざ い ま し た ら 、ス タッフ に お 知 ら せ 下 さ い 。

上 記 料 金 に は 税 金 と サ ー ビ ス 料 が 含 ま れ て い ま す 。

I f  y o u  h a v e  a n y  a l l e r g i e s  o r  f o o d  r e s t i c t i o n s ,  p l e a s e  l e t  o u r  s t a ff  k n o w .

A l l  p r i c e s  a r e  i n  J a p a n e s e  Y e n ,  i n c l u s i v e  o f  s e r v i c e  c h a r g e  a n d  c o n s u m p t i o n  t a x .


