
                                                                 
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 fish

D.お肉料理

フランス産仔牛のロースト　ブランケットのタンバル添え
Roast French veal served with a timbale of blanquette

本日のジビエ料理
Today's game dish

熊本産赤牛のグリエ　自家製ブレザオラと越冬ジャガイモのグラタン添え（＋￥2,000）
Grilled Kumamoto red beef with homemade bresaola and winter potato gratin

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
Coffee, 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

Les Viandes

Les Poissons

Menu Dinner

Entrées froides

Entrées chaude

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

季節野菜の冷製蒸し煮　菜園風
Chilled steamed seasonal vegetables, garden style

石見鴨・広島地鶏・フォアグラのパテアンクルート
Pâté en croûte of Shimane duck, Hiroshima chicken, and foie gras

スモークサーモンのガトー仕立て　キャビアと吉和産ワサビのアクセント
Smoked salmon gâteau with caviar and accent of Yoshiwa wasabi

B.温かいオードヴル

フォアグラのポワレ　切り干し大根添え　栗のカプチーノ
Pan-seared foie gras with dried daikon and chestnut cappuccino

サツマイモのニョッキと温度卵、秋トリュフ添え
Sweet potato gnocchi with slow-cooked egg and autumn truffle

車海老のパピヨット　バジル風味
Tiger prawn papillote with basil


