
À la carte 

ア・ラ・カルト 
Les entrées 

前菜 

 

Mi-confit de Truite de Biwa, onctueux de riz au lait 

au jeune gingembre et nectarine,  

dans l'esprit d'un « Coulibiac »  

ビワマスのミ・コンフィ  

新生姜風味のリ・オ・レクリームとネクタリンを添えて 

‘クーリビヤック‘のイメージで 
￥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 

￥１２，０００ 

 

 

Les poissons et les crustacés 

魚介料理 

 
Anguille grillée au charbon de bois, 

flan de maïs et compotée d'aubergines au thym, 

sauce pamplemousse 

備長炭で焼いた鰻の白焼き 

玉蜀黍のフランとタイム香る茄子のコンポート 

ソースパンプルムース 

￥１４，０００ 

 

 
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 

                               ￥１５，０００ 

 

 

Les viandes et les volailles  

肉料理 

 

Longe de porc Manex grillée au charbon de bois,  

sauce ratatouille acidulée au Xérès 

備長炭で焼き上げたフランス・バスク産マネッシュ豚ロース 

シェリービネガーを香らせたソースラタトゥイユ 

 

￥１２，０００ 

 

 

 

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 

￥２３，０００                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Assiette de caviar 

キャビアの一皿~夏~ 

雲丹/ウイキョウ 

￥１５，０００ 

 

 

 

 

 

 

 

Ballotine de caille fourrée au foie gras,  

accompagnée de muscat Shine et truffe d'été 

フォアグラを鋳込んだウズラのバロティーヌ 

シャインマスカットとサマートリュフと共に 

￥１２，０００ 

 

 

 

 

 

Les potages 

スープ各種 
                                  ￥３，０００～ 

 

 

 

 

 

 

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 

 

 

 

 

 

 

 

Rôti de chevreuil d’été au grué de cacao,  

figues caramélisées et sauce Grand Veneur 

à la rhubarbe 

カカオニブを纏わせた夏鹿のロティと無花果のキャラメリゼ 

リュバーブ風味のソースグランブヌール 

 

￥１５，０００ 

 

 

 

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

黒毛和牛シャトーブリアン（２００ｇ～）・・・２人前～ 

      ￥４２，０００～ 

 

※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 

 


