
Amuse
新玉ねぎと蛤のブランマンジェ

Blancmange with Fresh Onion and Clam 

Hors-d’oeuvre Froid
日向鶏と柑橘のバロンティーヌ

 “HYUGADORI” Chicken and Citrus Ballontaine

Hors-d’oeuvre Chaud
赤海老のタルト仕立て ザクロとパプリカのソース
　Tarted Red Shrimp with Pomegranate and Paprika Sauce

Poisson
真鯛のロースト 青のりのブールブラン
Roasted Sea Bream with Green Laver Beurre Blanc

Viande

能登豚ロース肉のグリル マスタードソース
Grilled “NOTO” Pork Loin with Mustard Sauce

国産牛フィレ肉のグリル マスタードソース（+¥2,200）
Grilled Domestic Beef Tenderloin with Mustard Sauce (+¥2,200)

せんば牛シャトーブリアンのグリル ロッシーニ風（+¥7,700）
Grilled “SENBA-GYU” Beef Chateaubriand Rossini Style (+¥7,700)

Dessert
キウイのクレームダンジュ ミントのソルベ

Kiwi Creme d’Anjou with Mint Sorbet

コーヒー
Coffee

※料金は税込みとなります。別途、サービス料 13％を頂戴いたします。
※食材によるアレルギーをお持ちのお客様は、
　あらかじめスタッフまでお申し付けください。
※入荷状況によりメニュー内容が変更となる場合がございます。
*All prices are tax inclusive. The price is subject to a 13% service charge.
*Please notify an attendant if you have any food allergies.
*The menu is subject to change, depending on the availability of ingredients.

Dinner Course
17:30～ 21:30（L.O.）

ディナーコース ¥7,700～

以下より一品をお選びください。 
Please choose one dish from the following.


