
アレルギーや苦手な食材がある方はご遠慮なくお申し付けください。

アラカルト

前　 菜

◎ コースメニューよりお好みの前菜をお選びください ￥１，８００～

ス ー プ

◎ 本日の季節野菜のポタージュ   小： ￥　  ８００
       大： ￥１，４００

 メ イ ン

◎ コースメニューよりお好みのメインをお選びください ￥２，８００～

デザート

◎ コースメニューよりお好みのデザートをお選びください￥１，２００～

サイドメニュー

◉ 全国各地より取り寄せる旬の牡蠣 
 クリュ(生カキ) または グラチネ(オーブン焼き) ￥８００

◉ 北海道産 エゾシカのソーセージ (2本)   ￥９００

◉ 南仏風 黒オリーブの自家製マリネ   ￥６００

◉ 信州・安曇野産有機野菜のピクルス   ￥６００

◉ こだわりの有機野菜サラダ     ￥８００

◉ フランス産 熟成チーズ各種 (日替わり)       1カット ￥６００～



《 MENU  A 》
\４,８００ (税込)

アミューズ、前菜、スープ または お魚料理、メイン料理、
デザート、 お食後のお飲み物

アレルギーや苦手な食材がある方はご遠慮なくお申し付けください。お会計の際サービス料5％いただいております。

c.  メイン料理

a.  前菜

b.  本日のスープ　又は　本日のお魚料理（＋1600円）

File t de  poisson frais mariné  e t é tuvée  de  légumes organiques sauce  tapenade
全国から届いた１０種類の有機、減農薬野菜と旬の鮮魚のマリネ　バジルの香り　黒オリーブソース

Pâté de porc grillé avec pommes de terre nouvelles fumées et oignons frais confits 

黒豚と原木椎茸のグリルパテ　黒胡椒風味
　新ジャガイモの燻製と新玉ねぎのコンフィ　有機サラダ添え　

大分・豊後水道など全国から届く鮮魚のポワレ　ドライトマト、オリーブ、ケーパー風味のベルモットソース

米沢豚、肩ロース肉の低温ロースト 焦がしオニオン 黒コショウ風味

高知四万十ポークバラ肉のビール煮込み　フランドル風

季節の一口オードブル　５種盛り合わせ
Assortimente  de  5 hors-d’oeuvre

                                                Filet de poisson poelé Sauce au vermouth parfumé et algues festonnées                                                       

Côte  de  porc grillé  au poivre  noir

Poitrine  de  porc ragout a la flamande

Rond de tranche grasse de boeuf roti , sauce vin rouge 

九州華味鶏 胸肉の燻製ローストとキノコのソテー、シェリービネガーとマデラ酒風味のフリキャッセ風
 Fricassée  de  supreme poule t aux xérès à la champignon

　　殻付き帆立貝の燻製と根セロリのムース　トリュフドレッシング　小蕪の瞬間マリネとピクルス添え　柚子風味

Saint-Jacques fumées et mousse de céleri rave à la vinaigrette de truffe

交雑牛ホホ肉の赤ワイン煮込み、オーガニック五穀米のリゾットを添えて(+１０００円）
Joue de bœuf braiser au vin rouge (+1000yen)

紅富士サーモンのタルタル仕立て、グリンピースと根セロリのムース　コンソメゼリー寄せ
Tartare de saumon Red Fuji aux petits pois et à la mousse de céleri-branche

上州、赤城牛内もも肉のロースト　フランボワーズビネガーとトリュフの赤ワインソース

気仙沼産ヤリイカのグリルとクスクスのサラダ　根菜のギリシャ風マリネ、バジルのソース

Kesennuma grillé avec salade de couscous et sauce au basilic



d.  デザート

\９，０００ (税込)

シェフ・ズ・テーブル

季節の極上食材を使用したシェフのスペシャルコースです

≪MENU   B≫

季節の一口オードブル盛合せ

シェフのこだわりオードブル

季節の安曇野野菜のポタージュ

本日の極上鮮魚料理

お口直しのグラニテ

本日シェフのおすすめお肉料理
（数種類からお好きなものをお選びいただけます）

シェフおすすめのデザート

食後のお飲み物

焼きたてチョコレートスフレ　お好みのアイスクリームを添えて (+300円）

Soufflé au chocolat avec a votre choix   (+300yen)

ほうじ茶のバスクチーズケーキ、ほうじ茶のアイスクリーム添え

Gâteau au fromage basque à l'hojicha avec glace à l'hojicha

苺のクレームブリュレ　ミックスベリーとピスタチオのアイスクリーム添え

Crème brûlée a la fraise avec glace a la vanille

苺とピスタチオクリームのミルフィーユ仕立て　濃縮バニラアイス、バルサミコ風味

Millefeuille  fraise avec glace a la vanille

　大分佐伯、露地栽培ザボンのプディング

Pudding au ZABON avec glace a la vanille



＊アレルギーや苦手な食材がある方はご遠慮なくお申し付けください。
お会計の際サービス料5％いただいております。

\７，４００(税込)

スペイン産、イベリコ豚肩ロース肉の低温ロースト　シトロンジンジャー風味

または

北海道産、牛フィレ肉のグリル、トリュフ風味の赤ワインソース

または

シストロン産仔羊、骨付き背肉のロースト、粒マスタードとバジルのソース

または

 本日のおすすめお肉料理　（＋￥１２００～）

( 川俣シャモのロースト、蝦夷鹿のロースト、鶉のファルシーなど )

フォンダンショコラ・ピスタチオ
濃縮バニラアイスと苺のソース

安曇野産、有機大根のポタージュ
または

　イタリア産、グリンピースのポタージュ

ホワイトアスパラガスと炙り小鯛の土佐酢昆布〆マリネ
春野菜の庭園風サラダ仕立て

旬の一口オードブル盛り合わせ
～安曇野産菊芋のムースと本ズワイ蟹のタルタル、新ジャガイモとトリュフのクロケット

旬の鮮魚のマリネと安曇野野菜のピクルス、南仏風クリームチーズサブレ～

全国から届く旬の食材を味わえる

春限定の季節コースです

≪春の味覚を味わうコース≫


