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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

海の幸のジュレ 温泉卵と季節野菜のアンサンブル
E n s e m b l e  o f  s e a fo o d  a s p i c ,  o n s e n  e g g  a n d  s e a s o n a l  v e g e t a b l e s

生ハムと秋のフルーツのマリアージュ ロックフォールとナッツのアクセント
M a r r i a g e  o f  p r o s c i u t t o  a n d  a u t u m n  f r u i t s ,  a c c e n t s  o f  r o q u e fo r t  a n d  n u t s

ハンガリー産フォアグラのポワレ 焼き無花果添え バルサミコソース（+￥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   w i t h  r o a s t e d  f i g s  a n d  b a l s a m i c  re d u c t i o n  (+¥ 1 , 0 0 0)

スープ
S o u p

本日のスープ
S o u p  o f  t h e  d a y

青森県産かぼちゃ“新時代”の冷製ポタージュ
C h i l l e d  p u m p k i n  c re a m  s o u p

名残鱧とゆり根のロワイヤル 秋の香り（+￥500）
R o ya l  o f  a u t u m n  p i k e  c o n g e r  a n d  l i ly  b u l b  w i t h  a u t u m n  a c c e n t s  (+¥ 5 0 0)

魚料理
F i s h

秋鮭のコンフィ 薫香を纏わせたイクラのソース
A u t u m n  s a l m o n  c o n f i t  w i t h  a  s a l m o n  r o e  s a u c e  i n f u s e d  w i t h  s m o k y  n o t e s

秋カマスとサザエのブルギニオン ココット仕立て
B o u r g u i g n o n  o f  a u t u m n  b a r r a c u d a  a n d  t u r b a n  s h e l l s ,  s e r v e d  i n  a  c o c o t t e

五島列島より 車海老のフライ 自家製タルタルソース（+￥2,000）
D e e p  f r i e d  k u r u m a  p r a w n  w i t h  h o m e m a d e  t a r t a r  s a u c e  (+¥ 2 , 0 0 0)

肉料理
Me a t

国産牛ほほ肉の赤ワイン煮 ポテトのピューレ添え キャロットと赤ワインのソース
R e d  w i n e  b r a i s e d  Ja p a n e s e  Wa g y u  b e e f  c h e e k  w i t h  p o t a t o  p u ré e  a n d  c a r r o t  a n d  re d  w i n e  re d u c t i o n

エゾ鹿とイノシシのハンバーグ 甘酸っぱい果実のソース
E z o  v e n i s o n  a n d  w i l d  b o a r  p a t t y  w i t h  re d  b e r r y  s a u c e

和牛サーロインのステーキ 秋野菜添え マデラ酒と生姜が引き立てるコク深いソースで（+￥2,000）
Ja p a n e s e  Wa g y u  s i r l o i n  s t e a k  w i t h  a u t u m n  v e g e t a b l e s s  (+¥ 2 , 0 0 0)

和牛フィレ肉のステーキ お好みのソースで（+￥3,000）
Ja p a n e s e  Wa g y u  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

木の実遊び ほうじ茶ソルベ添え
A u t u m n  n u t s  w i t h  r o a s t e d  g re e n  t e a  s o r b e t

苺とバニラのイルフロッタント
S t r a w b e r r y  a n d  v a n i l l a  Î l e  f l o t t a n t e

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

シェフのおすすめコース

Chef’s Special Course

9月1日（火）〜9月30日（水）

〜秋の味覚フェア〜


