
初めのピンチョス
Starter pintxos

アミューズブーシュ
Amuse-bouche

A.オードヴル

だてマグロとビーツのサラダ　広島産ワサビのアクセント
Salad of tuna and beets with a hint of Hiroshima wasabi

島根県産石見鴨のパテアンクルート
Shimane duck pâté en croûte

梅紫蘇の冷製スープ　獺祭梅酒のジュレ
Chilled plum-perilla soup with  Dassai sake gelée

B.温かいオードヴル

瀬戸内産エビのカダイフ巻き　半熟卵のトリュフソース
 Setouchi shrimp in kadaif pastry with soft-boiled egg truffle sauce

アオリイカとカリフラワーの温製サラダ
Warm salad with aori squid and cauliflower

ランチメニュー

Déjeuner
最初のひとくち
Amuse-Bouche

季節野菜の小さなスープ
Petite soupe de légumes

A.オードヴル

Les Entrées

ずわいがにと帆立貝のゼリー寄せ かにクリーム添え
Gelée de crabe et coquille St-Jacques servis avec une crème de crustacés

鴨のフォアグラのソテー りんごとアンディーヴのサラダ添え
foie gras de canard sauté avec une salade de pomme et endives

B.お魚料理

Le Poisson
本日のお魚 萩漁港から

Poisson du jour

C.お肉料理

Les Viandes
萩 見蘭牛ランプ肉のグリルと安納芋の春巻き  スパイスの香り

Rumsteck de bœuf grillé aux épices avec rouleau de printemps de patate douce Anno

鴨胸肉のロースト  しまなみレモン風味  さくらんぼのソース
Suprême de canard rôti aux citron , sauce aux cerises

小さなデザート
Avant dessert

デザート
Dessert

コーヒー  紅茶  ハーブティー
Café ・ Thé ・ Infusion

二品のコース ABまたはAC ¥6,000

2 Assiettes A,B ou A,C

三品のコース ABC  ¥8,500

3 Assiettes A,B,C

税・サービス料込
Taxes et services inclus

最初のひとくち
Amuse-Bouche

季節野菜の小さなスープ
Petite soupe de légumes

オードヴル

Entrée

温かいオードヴル

Entrée chaude

お魚料理

Poisson

お肉料理

Viande

小さなデザート
Avant dessert

デザート
Dessert

コーヒー  紅茶  ハーブティー
Café ・ Thé ・ Infusion

¥12,000 

税・サービス料込
Taxes et services inclus

スペシャルランチ

Déjeuner Spécial

ミネラルウォーター代としてお一人様500円別途頂戴いたします。
Pour l'eau minérale, un supplément de 500 yens par personne sera facturé.
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Menu Saison

初めのピンチョス
Starter pintxos

アミューズブーシュ
Amuse-bouche

A.オードヴル

Entrées froides
島根県産石見鴨とフォアグラのパテアンクルート

Shimane Iwami duck and foie gras pâté en croûte

瀬戸内魚介のテリーヌ　ブイヤベース風味

.温かいオードヴル

Entrées chaudes

 

お好きなメニューを組み合わせられるプリフィックスコースです。
〇 プリフィックスコース ４品 ¥15,000（オードブル 2品、メイン料理 1品、デザート）

4plates　A , B, C or D and E
〇 プリフィックスコース 5 品 ¥18,000（オードブル 2品、お魚料理、お肉料理、デザート）

5plates　A , B, C , D and E

                                                                 
税・サービス料込

D.お肉料理

Le Viande
フランス産仔羊のペルシャード　ナヴァランソース

島根県産石見鴨のロースト　ソースモリーユ

赤ワインと味噌でマリネした広島和牛カイノミのグリエ

神石牛フィレ肉のステーキ　自家製牛生ハムのアクセント　赤ワインソース（+¥2,000）

小さなデザート

E.デザート

Dessert

コーヒー  紅茶  ハーブティー

C.お魚料理

Le poisson
本日入荷の鮮魚料理

山口県産黒アワビとフォアグラのパイ包み焼き　ソースポルト（２人前）（+¥4,000）
e and foie

山口県産黒アワビの海藻蒸し　ショウガ風味（+¥2,000）

足赤海老のリゾット　蕗の薹のフリット添え

フランス産ホワイトアスパラガスの温製サラダ

フォアグラのポワレ　タケノコ添え

赤い果実のヴァシュラン　ミントの香り

ピスタチオのスフレ　ヌガーグラッセ添え

ランチセゾン（英語）／オンプラ

                                                                 
税・サービス料込
Tax and service charge included

C.お魚料理

本日入荷の鮮魚料理
Today’s fresh �sh

瀬戸内周防大島　黒アワビの海藻蒸し（+\3,000）
Steamed abalone with seaweed from Suo Oshima

D.お肉料理

島根県産石見鴨胸肉のロースト　サクランボのコンフィ添え
Shimane duck breast roast, served with cherry con�t

神石牛フィレ肉のステーキ　赤ワインソース（+\2,000）
Jinseki beef �llet steak with red wine sauce

小さなデザート
Small Dessert

デザート
Dessert

コーヒー  紅茶  ハーブティー
Co�ee, Tea, or Herbal Tea

3品のコース A,B,CまたはA,B,D ￥15,000
 A,B,C or A,B,D

4品のコース A,B,C,D ￥18,000
A,B,C and D
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