
À la carte 

ア・ラ・カルト 
Les entrées 

前菜 

 

 

Homard et asperges blanches marinés,  

légère mousseline de petits pois à la menthe 

fraîche et fine gelée de Viognier  

オマール海老・帆立貝柱とホワイトアスパラガス ミントを香らせた

グリーンピースのムースリーヌとヴィオニエワインのジュレ 
￥１２，０００ 

 

 

 

Foie gras poêlé à la façon du chef 
フォアグラのポワレ シェフスタイル 

￥１０，０００ 

 

 

 

Les poissons et les crustacés 

魚介料理 

 
Mérou rouge rôti au four, peau croustillante,  

et ses artichauts à la barigoule parfumés au thym 

香ばしく焼いたキジハタの天火焼き 

タイム香るアーティチョークのバリグールと共に 

￥１０，０００ 

 

 
Ormeau à la bourguignonne 

au parfum de son corail 

鮑のグリルをブルゴーニュ風香草バターで仕上げて  

肝のパウダー 

                               ￥１３，０００ 

 

 

Les viandes et les volailles  

肉料理 

 

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 

 

￥１０，０００ 

 

 

 

Filet de bœuf rôti 

Accompagné de champignons d'automne, Sauce 

Chateaubriand 

備長炭でじっくり焼き上げた黒毛和牛フィレ肉 

季節のキノコを添えて 

￥１7，０００                    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Assiette de caviar 

キャビアの一皿~初夏~ 

アオリイカ/河内晩柑/フヌイユ 

￥１４，０００ 

 

 

 

 

 

Pressé de foie gras et anguille fumée, croquant 

de pain d'épices, truffe d'été et biwa caramélisé 

パンドエピスを纏ったフォアグラ・穴子のプレッセ 

サマートリュフとレモンバーベナ風味の 

枇杷のキャラメリゼを添えて 

￥１2、０００ 

 

 

 

 

Les potages 

スープ各種 
                                  ￥２，５００～ 

 

 

 

 

 

 

Homard poêlé à la bisque 

活オマール海老のポワレ 

ビスクスープに浮かべて 

￥１５，０００ 

 

 

 

 

 

Agneau de Sisteron cuisiné en deux cuissons, 

Rôti parfumé au romarin  

et ragoût parfumé à la coriandre 

シストロン産仔羊を 2種の調理法で 

ローズマリー風味のロティとサリエット香るドーヴ風赤ワイン煮込み 

 

￥１2，０００ 

 

 

 

Chateaubriand(200g～) ・・・pour 2personnes 

黒毛和牛シャトーブリアン（２００ｇ～）・・・２人前～ 

      ￥３8，０００～ 

 

※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 restriction 

 

※料金には消費税、サービス料（１５％）が含まれております 

Prices include consumption tax and a 15% service charge 

 


