
27,000

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)

B r ea d
パン

A s s i e t t e  D e s s e r t

パティシエ特 製  アシェットデセール

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

E s c ar go t  t ar t e l e t t e  B a s q u e  s t y l e

国 産エスカルゴのバスク風タルトレット

S m o k e d  S h in sh u Iwan a w ith  C it r u s  F l av o ur  

信州大 王イワナの自家 製スモーク  柑 橘 風 味

S h in sh u S ham o C h i ck e n ,  F o i e  G r a s  an d M ango  Te r r in e  w ith  P ain  d ’ É p i ce

信州黄金シャモ 、フォアグラ 、マンゴーのテリーヌ  パンデビス添え

A ppet izer
前 菜

ple a se  choose a  m a i n dish

S h in sh u Ay u an d L ango u s t in e  Me uni è r e  w ith  B r o w n e d Alm o n d B ut t e r

信州産  鮎とラングスティーヌのムニエル  焦がしバターアーモンドソース

H o k k ai d o  Veal  B l an q u e t t e  s e r v e d  w ith  Tat e sh in a  High l an d s  Ve ge t ab l e s  an d Tr uffl e

北 海 道 産  仔 牛のブランケット  蓼 科 高原 野 菜とトリュフ

B e e f  To ur n e d o s  o f  “ H o sh iz o r a  n o  K ur o - Ush i ' ”  w ith  P é r ig u e ux  S au ce

北 海 道  標 茶 町 産  “星 空の黒牛”  フィレ肉のトゥールヌド  ペリグーソース

メイン 料 理 を1品 お 選 びください

or
G r il l e d  P o r k  f r o m O k am o t o  F ar m in  Ii d a  C it y  w ith  H o n e y  Inf u s i o n

飯 田市岡本 養 豚 産  千代 幻豚のグリエ  ハチミツのアンフュージョン仕 立て



32,000

M e n u  G a s t r o n o m i e
ム ニ ュ  ガ ストロ ノミー

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 .

A muse
アミューズ

(+3000)

B r ea d
パン

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

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

E s c ar go t  t ar t e l e t t e  B a s q u e  s t y l e
国 産エスカルゴのバスク風タルトレット

B r it t any  L o bs t e r  S al a d w ith  Aub e r g in e  C av i ar  an d M ar in at e d  B e l lp e p p e r s
ブルターニュ産オマールブルーのサラダ  茄 子のキャビア仕 立てと４種のパプリカのマリネ

A ppet izer
前 菜

F r e sh  To m at o  B avar o i s  s e r v e d  w ith  C o n s o mm é G e l é e  an d C av i ar
フレッシュトマトのババロアとコンソメジュレ  キャビア添え

Soup
スープ

F i sh  of  th e  D ay
本日の鮮 魚 料理

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

B e e f  To ur n e d o s  o f  “ H o sh iz o r a  n o  K ur o - Ush i ”   w ith  P é r ig u e ux  S au ce
北 海 道  標 茶 町 産  “星 空の黒牛”  フィレ肉のトゥールヌド  ペリグーソース

D u ck  C o n fi t  an d S aut e e d  F o i e  G r a s  G ar b ur e  S t y l e
鴨 モモ肉のコンフィとフォアグラのソテー  ガルビュール風

ple a se  choose a  m a i n dish

or

or

or

R o s t e d  S uff o lk  L amb f r o m H o k k ai d o  w ith  Ani s e  F l av o ur
北 海 道 産  サフォークラム  背肉のロースト  アニス風

メイン 料 理 を1品 お 選 びください



40,000

ご 予 約 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 .

A muse
アミューズ

ム ニ ュ  グ ル マ ン

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

B r ea d
パン

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

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

E s c ar go t  t ar t e l e t t e  B a s q u e  s t y l e
国 産エスカルゴのバスク風 タルトレット

“ G o ur m an d S al a d ”  w ith  F o i e  G r a s ,  L o bs t e r ,  G iz z ar d  C o n fi t  s e r v e d  w ith  Tr uffl e
フォアグラ 、オマール 海 老 、砂肝 のコンフィ 、スモークダックの美 食 家 風サラダ  トリュフ添え

A ppet izer
前 菜

S ea  F o o d  S o up  M ar s e i l l e  S t y l e
魚 介のスープ  マルセイユ風

Soup
スープ

P an a ch e  of  L ango u s t in e ,  Ti l e fi sh ,  an d S c al l o p s  w ith  C av i ar  an d B ut t e r  S au ce
ラングスティーヌ 、甘 鯛 、帆 立 貝のパナッシェ  キャビアバターソース

Fish dishes
 魚 料 理

Se a sona l gr a ni t é
季 節 の グ ラニテ

O mi B e e f  F i l l e t  e n  C r o ût e  w ith  M a d e ir a  S au ce

近 江牛 雌フィレ肉のパイ包み焼き  マデラソース

R o a s t e d  S uff o lk  L amb e n  C r o ût e  w ith  R o s e m ar y  S au ce

北 海 道 産 サフォーク種仔羊ロース肉のパイ包み焼き  ローズマリー風 味のソース

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

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 .


