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

初めのピンチョス
Starter pintxos

季節のスープ
Today's soup

A.オードヴル

季節野菜の冷製蒸し煮　コリアンダー風味
Chilled seasonal vegetable stew with coriander

島根県産石見鴨のパテアンクルート（+\1,000）
Pâté en croûte of Shimane Iwami duck

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（＋￥1,500）
Smoked salmon gâteau with caviar and accent of Yoshiwa wasabi

旬のキノコのリゾット　車海老と共に　秋トリュフ風味（+\1,500）
Seasonal mushroom and maitake risotto with tiger prawns, autumn truffle flavor

〇 2品のコース ABまたはAC \8,800
2plates　A,B or A,C

〇 3品のコース A,B,C \12,500
3plates　A,B and C

Les Entrées

Menu Déjeuner

Le Poisson

Les Viandes

B.お魚料理

本日入荷の鮮魚料理
Today’s fresh fish

C.お肉料理

広島産豚スペアリブのパネ　スパイス風味　
Hiroshima pork spareribs "Pané" with spices

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（＋￥1,000）
Roast French veal served with a timbale of blanquette

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

広島和牛オックステールの赤ワイン煮込み（＋￥2,500）
Hiroshima wagyu oxtail braised in red wine

ジビエとフォアグラのトゥルト（2人前）（＋￥3,000）
 Game and foie gras tourte (for two)

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


