
ご 利 用 日 より 2 週 間 前 ま で の 事 前 予 約 で 承 りま す 。
R e q u i r e s  a  2 - w e e k - a d v a n c e  r e s e r v a t i o n .

ム ニ ュ  グ ル マ ン

M e n u  G o u r m a n d

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 。
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 muse
アミューズ

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

E s c ar go t  C r o m e s q ui s
エスカルゴのクロメスキ

L ango u s t in e  an d F r e n ch  W h it e  A s p ar ag u s  S al a d w ith  C av i ar ,  P ip p e r a d e  S au ce
ラングスティーヌとフランス産ホワイトアスパラガスのサラダ仕 立てキャビア添え  ピペラードのソース

A ppet izer
前 菜

D o ub l e  C o n s o mm é w ith  R av i o li  F i l l e d  w ith  D ux e l l e s
デュクセルを詰めたラビオリのダブルコンソメスープ

Soup
スープ

Til e fi sh  P o ê l é  w ith  P ap r ik a  an d Vin  Jaun e  S au ce
長 崎 県 産甘 鯛のポワレ  パプリカとヴァン・ジョーヌのソース

Fish dishes
 魚 料 理

Gr a ni t é of t he Day
本 日の グ ラニテ

G r il l e d  O mi B e e f  F i l l e t ,  R o s s ini  S t y l e

近 江牛 雌フィレ肉のグリエ  ロッシーニ風

S aut é e d  B r it t any  L o bs t e r  w ith  Tap i o c a  C o co  an d L o bs t e r  J u s

ブルターニュ産オマール 海 老のソテー  タピオカココとジュードオマール

ple a se  choose a  m a i n dish
メイン 料 理 を1品 お 選 びください

or

ポテトで包んだ北 海 道 産 サフォークラムの 低 温ロースト  クスクスのファルス添え

or

  

S l o w r o a s t e d  S uff o lk  L amb w r ap p e d  in  P o t at o ,  s e r v e d  w ith  C o u s co u s  F ar ce

A s s i e t t e  D e s s e r t
パティシエ特 製  アシエットデセール

dessert
デ セ ー ル

C r ê p e  F l amb é e
クレープフランベ

or

or

F r uit s  F l amb é e  o f  th e  D ay
本日のフルーツフランベ

※ 上 記 デ セ ー ル は 、テ ーブ ル の 皆 様 同 一 の ご 注 文 に て 承 って お りま す 。

ま た フ ラン ベ デ セ ー ル は 3 日 前 の ご 予 約 で 承 って お りま す 。
P l ea s e  n o t e  that  th e  ab o v e  d e s s e r t  m u s t  b e  o r d e r e d  a s  th e  sam e  s e l e c t i o n  b y  al l  g u e s t s  at  th e  t ab l e

T h e  fl amb é  d e s s e r t  i s  avail ab l e  b y  r e s e r vat i o n  at  l ea s t  thr e e  d ays  in  a dvan ce .


