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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

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

M ar in at e d  S h in sh u salm o n w ith  c av i ar  c r eam an d p i s t o u  sau ce  

信州サーモンのマリネ  クレームドキャビアとピストゥーレフォールクリーム添え

Te r r in e  o f  du ck  an d fo i e  g r a s ,  s e r v e d  w ith  t r uffl e fl av o ur e d  wh it e  a s p ar ag u s ,  co n s o mm é j e l ly  an d m u s t ar d  s e e d s

鴨とフォアグラのテリーヌ  ホワイトアスパラ添えトリュフ風 味  コンソメジュレとマスタードシード

A ppet izer
前 菜

Ple a se  choose a  m a i n dish

or

or

Til e fi sh  p o ê l é e  s e r v e d  w ith  m o ul e s  m ar ini e r e

甘 鯛のポワレ  ムールマリニエール 添え

Veal  B l an q u e t t e  w ith  s ea s o n al  s p r ing  v e ge t ab l e s

仔 牛のブランケット  春 野 菜 添え

S ear e d  p r e mium Jap an e s e  b e e f  fi l l e t  w ith  c ar am e liz e d  shall o t  co uli s  an d “P o mm e s  M a x im e”

特 選 国 産牛フィレ肉のポワレ  キャラメリゼしたエシャロットのクーリーとポムマキシム

メイン 料 理 を1品 お 選 びください

¥27,000

A muse

M e n u  L'A L P A G E
ム ニ ュ  ラ ル パ ー ジュ

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 .


