
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  日 本 円 で の 表 示 価 格 に は 、サ ー ビ ス 料 と 消 費 税 が 含 ま れ て お り 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 .

アミューズ

A muse

or

or

(＋3000)

 Chef Pâtissier’s Assiette Dessert
パティシエ特 製  アシエットデセール

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

C ar r o t  Mo u s s e  w ith  C o n s o mm é J e l ly  s e r v e d  w ith  C umin - fl av o r e d  C r eam an d C av i ar

人参のムースとコンソメジュレ  クミン風 味のクリームとキャビア添え

 B e e f  t o ng u e  an d Tr uffl e B o u ch é e  
牛タンとトリュフの一口パイ

S h in sh u S ham o C h i ck e n  an d F o i e  G r a s ,  G iz z ar d  G al ant in e  s e r v e d  w ith  P ap aya  C o uli s
信州黄金シャモとフォアグラ  砂肝 のガランティーヌ  パパイヤのクーリー添え

A ppet izer
前 菜

F i sh  of  th e  D ay ,  C h e f ' s  S t y l e

本日の鮮 魚 料理  シェフスタイル

R o a s t e d  D u ck  B r ea s t  c r u s t e d  w ith  P o p p y  S e e d s ,  s e r v e d  w ith  Mu s t ar d  S e e d s  S au ce

ケシの実をまとった鴨ムネ肉のロースト  マスタードシードソース

B e e f  F i l l e t  s e r v e d  w ith  Tr uffl e S au ce  o r  R o q u e fo r t  S au ce

国 産牛フィレ肉のグリエ  トリュフソース  または  ロックフォールのソース

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

S l o w - r o a s t e d  S h in sh u P o r k  F i l l e t  w r ap p e d  w ith  H o u s e - m a d e  P an ce t t a  an d Tap e n a d e

自家 製パンチェッタとタプナードを巻いた信州千代 幻豚  フィレ肉の 低 温ロースト


