
        

兵庫県、坂越牡蠣のクリュ(生) またはグラチネ(オーブン焼)    ￥８００

北海道 エゾジカソーセージ　（２本）    ￥９００

自家製 南仏風オリーブマリネ    ￥５４０

信州・安曇野野菜のピクルス盛合せ    ￥５４０

こだわりの有機野菜サラダ    ￥７６０

フランス産各種チーズ盛合せ　　    ￥７００～

≪アラカルト≫

               ◎  コースメニューより、お好みの前菜を選びください。   ￥１,６００～　　　　　　　　　　　　　　　

               ◎  本日の季節野菜のポタージュ      　　サイズ: 小 ￥６５０

   　　     大 ￥１,２００

               ◎  コースメニューより、お好みのメイン料理を選びください。  ￥２,６００～

               ◎  コースメニューより、お好みのデザートを選びください。  ￥１,０００～　　　

前　　菜

ス ー プ

 
メ  イ  ン

デザート

サイドメニュー

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。



《 MENU  A 》

Filet de poisson frais mariné et étuvée de légumes organiques sauce tapenade

Terrine de 16 légumes et suprême de poulet à la vapeur

\４０００ (税込)

アミューズ、前菜、スープ 又は お魚料理、メイン料理、デザート、
コーヒー、紅茶又はハーブティー

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

三陸、ホタテ貝の燻製と下仁田ネギのグリル　白バルサミコ風味のクコの実ソース　グリーンカダイフ添え

１６種類の有機、安曇野野菜のテリーヌ、岩手清流鶏ササミの蒸し焼き　ピンクジンジャーの香り
赤紫蘇のジュレを添えて

季節の一口オードブル　５種盛り合わせ

全国から届いた一級鮮魚のポワレ 黄金色のサフランクリームソース

鹿児島産 純粋バークシャー六白黒豚のグリル 焦がしオニオン 黒コショウ風味

オーストラリア産、仔羊モモ肉の香草風味焼き、イタリア産白インゲン豆のトマト煮と有機ルッコラを添えて

交雑牛ホホ肉の赤ワイン煮込み、オーガニック黒米のリゾットを添えて(+６００円）

Assortimente de 5 hors-d’oeuvre

Filet de poisson poêlé sauce créme de safuran

Côte de porc grillé au poivre noir

Gigot d’agneau roti avec cuit à la tomate au haricot blanc

Joue de bœuf braiser au vin rouge (+600yen)

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）

小鯛の土佐酢昆布締め、オレンジの花の香る粒マスタード蜂蜜ドレッシング　春野菜の庭園仕立て
Jardinier de dorade mariné ‘TOSAZU”avec légumes printanier

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 poulet aux xérès à la champignon 

 

　 シャラン鴨と黒豚のパテ 林檎のコンポート添え エシャロット風味 

Pâté de porc et canarde à la maison

伊豆天城産、日本鹿内モモ肉のロースト　木苺ビネガーとブルーベリーのソース（+1０００円）

 Noisette de chevreuil sauce poivrade et myrtille (+1000yen)

Petit-pot de laitance à la meunière sauce crème de ‘SHUN-GIKU”








