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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

マグロのコンフィ 芝海老と帆立貝のタルタル ガレット仕立て レフォール香るマスカルポーネ添え
C o n f i t  o f  t u n a ,  Ja p a n e s e  t i ny  s h r i m p  a n d  s c a l l o p  t a r t a re  i n  a  c r i s p y  g a l e t t e ,  w i t h  h o rs e r a d i s h - i n f u s e d  m a s c a r p o n e

雉と栗のテリーヌ ミルフィーユ仕立て ポテトときのこのコンディマン
P h e a s a n t  a n d  c h e s t n u t  t e r r i n e  m i l l e - fe u i l l e  s t yl e ,  w i t h  p o t a t o  a n d  m u s h r o o m  c o n d i m e n t

フォアグラのポワレと林檎のタルト仕立て 葡萄のコンポート添え（+￥1,000）
P a n - s e a re d  fo i e  g r a s  w i t h  a p p l e  t a r t e  a n d  g r a p e  c o m p o t e   (+¥ 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

茸と秋野菜のコンソメスープ
Wi l d  m u s h r o o m  a n d  a u t u m n  v e g e t a b l e  c o n s o m m é

秋トリュフ香るオニオングラタンスープ 熟成コンテチーズとともに（+￥500）
A u t u m n  t r u f f l e - s c e n t e d  F re n c h  o n i o n  g r a t i n  s o u p ,  s e r v e d  w i t h  a g e d  C o m t é  c h e e s e   (+¥ 5 0 0)

魚料理
F i s h

金目鯛のポワレ 柿とエシャロットのタップナード
P a n - s e a re d  g o l d e n  e ye  s n a p p e r  w i t h  p e rs i m m o n  a n d  s h a l l o t  t a p e n a d e

鰆のムニエルと焼き茄子のプレッセ  “八丁味噌”を効かせた赤ワインソース
S p a n i s h  m a c k e re l  m e u n i e re ,  p re s s e d  r o a s t e d  e g g p l a n t ,  w i t h  “ Ha c c h o  m i s o” - i n f u s e d  re d  w i n e  s a u c e

舌平目を纏ったラングスティーヌのポーピエット 濃厚な雲丹のソース（+￥2,000）
L a n g o u s t i n e  p a u p i e t t e  w r a p p e d  i n  S o l e ,  w i t h  r i c h  s e a  u r c h i n  s a u c e  (+¥ 2 , 0 0 0)

肉料理
Me a t

山形県産“最上どり”もも肉のフリカッセ ポルチーニの香り 根菜のニョッキ
F r i c a s s é e  o f  c h i c k e n  l e g  w i t h  p o r c i n i - i n f u s e d  s a u c e ,  a n d  r o o t  v e g e t a b l e s  g n o c c h i

青森県産アップルポークのブレゼとそのジュ 紫キャベツのシュークルートとともに
A p p l e  p o r k  b r a i s e d  i n  i t s  o w n  b r o t h ,  s e r v e d  w i t h  re d  c a b b a g e  c h o u c r o u t e

和牛サーロインのステーキ ソースペリグー（+￥2,000）
Ja p a n e s e  Wa g y u  b e e f  s i r l o i n  s t e a k  w i t h  p é r i g u e u x  s a u c e  (+¥ 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

キャラメルと柿のデクリネゾン
C a r a m e l  a n d  p e rs i m m o n  d é c l i n a i s o n

和栗のモンブラン バニラアイスクリーム添え
a p a n e s e  c h e s t n u t  m o n t  b l a n c ,  s e r v e d  w i t h  v a n i l l a  i c e  c r e a m

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

10月1日（木）〜10月31日（土）

〜秋の味覚フェア〜


