
フレンチセレクション
￥8,000

※旬の味をお楽しみいただくために、料理内容を変更する場合がございます。

※料金は税・サービス料込みです。

オードブルを下記より 5 種類お選びください
Hors d'oeuvre wagon service ( 5 choices )

メインディッシュを下記よりお選びください
Choice of main dish

パンとバター
Bread and butter

コーヒー または 紅茶
Coffee or tea

French Selection

クルミヌガーのパルフェ 木苺のソルベと共に
Walnut nougat parfait with raspberry sherbet

本日の鮮魚をシェフおすすめの調理法で
Today's fresh fish prepared using the chef's recommended method

アグーのロースト 2種のマスタードソース
Roasted Agu pork  with 2 kinds of mustard sauce

オマールビスク
Lobster bisque

パプリカムースのコルネ
Paprika mousse cornet

鴨肉のリエット コーヒーチュイルサンド
Duck r i l lette coffee tui le sandwich

フォアグラと豆腐蓉のボンボン
Foie gras and tofuyô bonbon

シカとイチジクのパテアンクルート
Venison and fig pâté en croûte

マグロとアボカド、蟹のセルクル仕立て
Tuna, avocado, and crab cercle style

近海鮮魚のカルパッチョ
Fresh fish carpaccio

カプレーゼのヴェリーヌ
Caprese verrine

又は

又は

国産黒毛和牛フィレのロッシーニ　追加￥6,000
Japanese Wagyu beef tenderloin Rossini　+ ¥6,000

伊勢海老のロースト　エストラゴンソース（ホール）　追加￥7,000
Roasted Agu pork  with 2 kinds of mustard sauce　+ ¥7,000

又は



※旬の味をお楽しみいただくために、料理内容を変更する場合がございます。

※料金は税・サービス料込みです。

イヴェール
￥12,000

パンとバター
Bread and butter

クルミヌガーのパルフェ 木苺のソルベと共に
Walnut nougat parfait with raspberry sherbet

コーヒー または 紅茶
Coffee or tea

Hiver

オードブルワゴンからどうぞ
Hors d'oeuvre wagon service

本日の鮮魚をシェフおすすめの調理法で
Today's fresh fish prepared using the chef's recommended method

伊勢海老のロースト　エストラゴンソース（ハーフ）  追加￥2,500
Roasted spiny lobster with trragon sauce   + ¥2,500

オマールビスク
Lobster bisque

パプリカムースのコルネ
Paprika mousse cornet

鴨肉のリエット コーヒーチュイルサンド
Duck r i l lette coffee tui le sandwich

フォアグラと豆腐蓉のボンボン
Foie gras and tofuyô bonbon

シカとイチジクのパテアンクルート
Venison and fig pâté en croûte

マグロとアボカド、蟹のセルクル仕立て
Tuna, avocado, and crab cercle style

近海鮮魚のカルパッチョ
Fresh fish carpaccio

カプレーゼのヴェリーヌ
Caprese verrine

又は

フランス産鴨胸肉のロースト　トリュフソース 
Roasted French duck breast with truffle sauce

国産黒毛和牛フィレのポワレ　トリュフソース  追加￥2,500
Sauteed Japanese Wagyu  beef tenderloin with truffle sauce　 + ¥2,500

又は


