
5 PLATS

4 PLATS

3 PLATS

前菜、本日の前菜、魚料理、肉料理、デザート

MENU

ENTRÉE, ENTRÉE DU JOUR, POISSON, VIANDE et DESSERT

Appetizer, Appetizer of the Day, Seafood, Meat Dish and Dessert

¥17,500

ENTRÉE, POISSON, VIANDE et DESSERT

Appetizer, Seafood, Meat Dish and Dessert

前菜、魚料理、肉料理、デザート

¥14,000

※平日限定メニューとさせていただきます

ENTRÉE, PLAT et DESSERT

Appetizer, Main Dish and Dessert

前菜、メインディッシュ、デザート

¥11,000

Kindly inform us

if you are allergic to certain foods or are observing dietary restrictions.

  食材によるアレルギーや食事制限・制約のあるお客様は、係にお申し付け下さい。

All prices include service charge and consumption tax.
価格はいずれもサービス料・消費税込。



Combination of Bittersweet Grapefruit and Creamy Chocolate

Douce amertune du pamplemousse

Jivara lacté crémeux

Domestic Beef Filet with Beetroot and Smoked Butter
1/2    +￥6,000

1/1 +￥11,000

国産牛フィレ肉

DESSERT : デザート

ほろ苦いグレープフルーツと
クリーミーなチョコレートの共演

 1/2 +￥3,000

 1/1 +￥6,000

和牛イチボ肉

VIANDES : 肉料理

Ris de veau meunière au vin jaune

champignons sauvages et soba

Veal Sweetbread Meunière with Vin Jaune Flavor,Wild Mushrooms and

Buckwheat

【Ichibo】

Bœuf poêlée

betteraves laquées au beurre fumé

vinaigrées et mousseuses

Beef with Beetroot and Smoked Butter
牛肉のポワレ ビーツのラッケに燻製バター
酸味のある軽やかなソースと共に

【Filet】

リ・ド・ヴォーのムニエル　ヴァン・ジョンヌの風味 天然茸と蕎麦

甘鯛の松笠仕立て モワルと共に

Shimaaji contisé de wasabi frais au feu de bois

aubergine au vert, beurre de sardines et anchois

ENTRÉE : 前菜

Homard en gelée de citronnelle

céleri et pomme moutardés, ”bulles” de champagne

Lobster with Lemongrass Jelly

Celeriac, Apple and Grain Mustard with Champagne Bubble
オマール海老とシトロネルが香るジュレ
セロリラブと林檎と粒マスタード　シャンパンの泡を添えて

POISSONS : 魚料理

Charcoal Grilled Striped Jack with Fresh Wasabi

Green Eggplant with Anchovy Butter
縞鯵の炭火焼きと生山葵を合わせて
緑に染めた茄子　アンチョビバタ―

Amadai sur ses écailles croustillantes, herbe potagère et moelle

Tilefish with Crispy Scale, Veal Bone Marrow, Roasted Potato  1/2 +￥2.800

 1/1 +￥5.600

Rump Cap of Beef with Beetroot and Smoked Butter


