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アミューズ
A m u s e

前菜
A p p e t i z e r

ニース風に仕立てた高知県産鰹のマリネとテリーヌ 夏野菜のコンディマン
Ni ç o i s e - s t yl e  m a r i n a t e d  a n d  t e r r i n e  o f  Ko c h i  b o n i t o  w i t h  s u m m e r  v e g e t a b l e s  c o n d i m e n t

サクサクのパートで包まれた高知県の地鶏“土佐ジロー” もも肉のファルスと胸肉のサラダ仕立て
シェリーヴィネガーとゴールデンマスタードのヴィネグレット

“ To s a j i r o  C h i c k e n”  t h i g h  w r a p p e d  i n  p a s t r y  w i t h  b re a s t  m e a t  s a l a d  S h e r r y  v i n e g a r  a n d  m u s t a r d  v i n a i g re t t e

ハンガリー産フォアグラのポワレ ベルガモットのコンフィチュール ブリオッシュのフレンチトースト添え（+￥1,000）
P a n - s e a re d  Hu n g a r i a n  fo i e  g r a s　B e r g a m o t  c o n f i t u re  w i t h  b r i o c h e  F re n c h  toa s t  (+¥ 1 , 0 0 0)

スープ
S o u p

本日のスープ（温）
To d a y's  s o u p  (h o t)

高知県産 なすの冷たいスープ メロンのジュレを浮かべて
C h i l l e d  e g g p l a n t  c re a m  s o u p  w i t h  m e l o n  g e l é e

オマール海老のババロアと焼きあごのコンソメジュレ せりのオイル（+￥500）
B a v a r o i s  o f  l o b s t e r  w i t h  f ly i n g  f i s h  b r o t h  c o n s o m m é  j e l ly,  s e r i  o i l  (+¥ 5 0 0)

魚料理
F i s h

宿毛湾で揚がったアカハタのブイヤベース仕立て 柑橘のアイオリソース添え
B o u i l l a b a i s s e  o f  b l a c k t i p  g r o u p e r  w i t h  c i t r u s - f l a v o re d  a i o l i  s a u c e

高知県産 “生姜鯛”のポワレ からすみのリゾットと白ワインソース
P a n - s e a re d  s e a  b re a m   R i s o t t o  o f  b o t t a r g a  w i t h  w h i t e  w i n e  s a u c e

宿毛湾で揚がった白甘鯛の松笠焼き “宗田鰹”のエキスを凝縮したブールノワゼット（+￥2,000）
C r i s p y  s c a l e - g r i l l e d  t i l e f i s h   B r o w n  b u t t e r  w i t h  b o n i t o  e x t r a c t  (+¥ 2 , 0 0 0)

肉料理
Me a t

高知県産キジの胸肉のローストともも肉のポルペッティ クリアなトマトのジュレと山椒香る赤いトマトのソース
R o a s t e d  p h e a s a n t  b re a s t  a n d  t h i g h  p o l p e t t e   Tr a n s p a re n t  t o m a t o  g e l é e  a n d  Ja p a n e s e  p e p p e r - f l a v o re d  t o m a t o  s a u c e

柔らかな“四万十ポーク”肩ロースのブレゼ ピマンデスペレット香る夏野菜とともに
B r a i s e d  “ S h i m a n t o  P o r k”s h o u l d e r  l o i n  w i t h  F re n c h  c h i l i  p e p p e r - f l a v o re d  s u m m e r  v e g e t a b l e s

高知県産“土佐あかうし”サーロインのステーキ 赤パプリカのガストリックソース（+￥2,000）
“ To s a  A k a u s h i ”s i r l o i n  s t e a k  w i t h  p a p r i k a  g a s t r i q u e  s a u c e  (+¥ 2 , 0 0 0)

高知県産“四万十麦酒牛”フィレ肉のステーキ お好みのソースで（+￥3,000）
“ S h i m a n t o  B e e r - b e e f ” f i l l e t  s t e a k  w i t h  s a u c e  o f  yo u r  c h o i c e  (+¥ 3 , 0 0 0)

デザート
D e s s e r t

高知県産 南国市有機グァバ農園のグァバ エキゾチック仕立て
E x o t i c - s t yl e  g u a v a  f r o m  o r g a n i c  g u a v a  fa r m  i n  Ko c h i

小夏を使ったサヴァラン・アグリュウム
N e w  s u m m e r  o r a n g e  s a v a r i n

コーヒー
C o f fe e

Aコース／ ¥ 8,500 アミューズ・前菜・スープ・魚料理または肉料理・デザート・コーヒー
Amuse / Appetizer /  Soup /  Fish or Meat / Dessert / Coffee

Bコース／ ¥ 12,000 アミューズ・前菜・スープ・魚料理・肉料理・デザート・コーヒー
Amuse / Appetizer / Soup /  Fish / Meat / Dessert / Cof fee

〜高知県産食 材フェア〜
シェフのおすすめコース

Chef’s Special Course

7月1日（水）〜 7月31日（金）


