
Déjeuner 

～ ランチ B メニュー ～ 

 

Amuse-bouche 

始まりの一皿 

 

Bonite brûlée au romarin,  

taboulé aux saveurs de ratatouille et glace au basilic 

ローズマリー香らせた初鰹のブリュレ 

ラタトゥイユ風味のタブレとバジルのグラス 

 

Confit de cochon Manex du Pays Basque et asperges vertes,  

spätzle au cresson et petits pois 

バスク産マネッシュ豚のコンフィとグリーンアスパラガス 

クレソンとグリーンピースのスパッツレと共に 

 

Poisson du jour à la mode du chef 

本日の魚をシェフにお任せで 

 

Longe de veau grillée au charbon de bois,  

panisses croustillantes et sauce antiboise 

備長炭で焼き上げた仔牛ロース 

エストラゴン風味のパニスと共にアンティボワーズ風に仕上げて 

 

Sorbet à l’abricot parfumé à l’eau-de-vie d’Alsace,  

accompagné d’une gelée à la citronnelle et au thé Earl Grey 

アルザス産アプリコット酒を香らせた杏のソルベ 

レモングラスとアールグレイのジュレと共に 

 

Mignardises et café 

小菓子とコーヒー 

 

 

 

￥12，500 

 

 

 

 

 

 

Main course changed from the above  

menu to homard poêlé 

上記メニューよりメインをオマール海老のポワレに変更したコース 

 

￥16，500 

 

 

 

 

※食材によるアレルギーや食事制限・制約のあるお客様は、係にお申し出ください 

Kindly inform us 

If you are allergic to certain foods or are observing dietary restrictio 


