
《　アラカルト　a la calte　》

あたたかいマッシュルームのスープ　芳しいトリュフオイルのアクセント　

warm mushroom soup
８00

濃厚に仕上げた自家製パテ　ディジョンマスタードとともに

Pate de Campagne
950

トラウトサーモンのタルタル ハーブサラダとイクラを添えて
traut salmon Tartar

1400

ニース風サラダ

Salade From Nice
1400

《　温菜　hot appetizer　》

温野菜の盛り合わせ

・

1950

ズワイ蟹を贅沢に詰めたクラブコロッケ　アメリケーヌソース　

Red Crab Croquet
900/1P

フランス産フォアグラのソテー　深みのあるポートワインのおソースで

Foie-Gras Sauteed
2800

エポワスのタルトパイ

Epoisses Cheese Tart
1700

シャルキュトリーの盛り合わせ

Charcuterie Plate
2600

《　パスタ　pasta　》

オマール海老のリングイネ　芳醇なトマトクリームソース
Tomato Cream Linguine with Homard

2500

鴨肉のコンフィを使ったオリーブオイルスパゲッティーニ
ほのかに香るローズマリー

olive oil spaghettini with duck confit

1700

燻製トマトソースのカサレッチェ
アオリイカとカラスミをご一緒に

casarecche smoked tomato sauce 

2100

《　メインディッシュ　maindish　》

柚子で香りづけたアーリオオーリオ　春のおとずれ

French Duck Confit
2100

前菜
 appetizer

2800

近江牛ステーキ
エシャロットバターソース

Pasta

3200

近江牛フィレ肉のポワレ

Oumi Beef Filet Poele
6800

パスタ

or

ASK

表示価格は税込価格です。　別途サービス料を 10% 戴いております。  All preices include consumption tax , Do not include 10% service charge.

《　サイドディッシュ　sidedish　》

マッシュポテト

Mashed Potatoes
600フライドポテト

French Fries
600 自家製ソーセージ

Homemade Sausage
1000

《　デザート　Dessert　》

ブランマンジェ

Blanc-Manger
600

チョコレートのテリーヌ

Chocolate Terrine
600

フルーツジュレ

Fruit Jelly
1000

Dolce Vita Fizz Course  5250
ドルチェ　ヴィータ　フィズ　コース

Premium Course   7350

スカモルツァチーズを詰めたウズラのロースト　

roasted quail

1800

12kind Appetizers plate

950

温かいマッシュルームのスープ　カプチーノ仕立て

warm mushroom soup 

1400

ズワイ蟹を贅沢に使ったクラブコロッケ

 QUEEN Crab Croquet

900/1P

“フランス　ぺリゴール産フォアグラのソテー”

SAUTEED Foie-Gras FROM PERIGORD

2800

“オマール海老と帆立のリングイネ”

lobster and scallop Linguine炭火焼にした江戸前穴子とうるいのスパゲッティーニ

oliveoil Spaghettini 

maindish

“近江牛ステーキ”

Japanese “oumi beef” steak

シェフが今宵お届けする夢の一皿”パーフェクトディッシュ”

筑波産美豚の炭火焼　生ハムのクロッカンテ

Chacoal grilled “Biton ”(tsukuba pork) 

プレミアムコース

高級食材とともに、特別なディナーをお楽しみください。

フォアグラ・オマール海老・近江牛を堪能できる贅沢コース。
you can enjoy foie-gras, homard, japanese oumi beef .

Please enjoy your special dinner with Luxury food.

筑波産美豚の炭火焼き
シェリーヴィネグレットソース

Japanese Pork “Biton” Charcoal Grilled

近江牛ステーキ
エシャロットバターソース
japanese oumi beef steak

産地直送、本日の鮮魚を使った一皿

Today’s Fish

心ときめく12種類の前菜を少しづつ　

or

ペコリーノ・ロマーノを添えたトマトソース
岩手県石黒農場のほろほろ鶏とプティベールのタリオリーニ

TOMATO SAUCE TAGLIOLINI

メインディッシュ

ドライトマトペーストとクレスのサラダ添え

仔羊のロースト

Roasted lamb lack 

ジュ・ダニョー　タイムの香りを添えて

garden thyme fravor 

TODAY’S SEASONAL FISH FROM SEAMARKET

and

オマール海老の濃厚なアメリケーヌソース

“perfect dish”

cappucino style truffe  accent

軽いトリュフのアクセント

LOBSTER americane sauce

with CHACOAL GRILLED “EDOMAE” conger

12kind Appetizers plate
シェフが今宵お届けする夢の一皿”パーフェクトディッシュ”

心ときめく12種類の前菜を少しづつ　

“perfect dish”

with GUINEA FOWL FROM “ISHIGURO FARM” 

カルナローリ米のパルメジャーノリゾットとともに　

CARNAROLI RISOTTO WITH PARMIGIANO-REGGIANO 

その旨味を存分に活かした芳醇なトマトクリームソース

WITH mashed patatoes

上品なソアヴェのグレービーソース

WITH PROSCIUTTO CROCANTE

AND pecorino romano

TODAY’S SEASONAL FISH FROM SEAMARKET

素材に合わせた調理法で
全国の漁港より直送、本日の鮮魚を使った一皿

温菜

warm appetizer

or

フォアグラのフラン　

Foie gras 

ズワイ蟹を贅沢に詰めたクラブコロッケ

Red Crab Croquet

オマール海老の濃厚なアメリケーヌ

homard americane sauce

 japanese citrus “yuzu” flavor

スーゴ・ディ・カルネとキノコのジュ　

STUFFED WITH SCAMORZA CHeese 

or

or

DESSERT & CAFE

素材に合わせた調理法で
全国の漁港より直送、本日の鮮魚を使った一皿

デザート・カフェ

DESSERT & CAFE
デザート・カフェ

SWEET MADEIRA WINE SAUCE 

スイートマデラワインソース

TOMATO CREAM SAUCE WITH LOBSTER STOCK 

温かいマッシュルームのスープ　カプチーノ仕立て

warm mushroom soup 
cappucino style truffe  accent

軽いトリュフのアクセント

soave gravy sauce

クリーミーに仕上げたマッシュポテト

・

・

・

・

・



a la calte

あたたかいマッシュルームのスープ　芳しいトリュフオイルのアクセント　

warm mushroom soup

1300

濃厚に仕上げた自家製パテ　ディジョンマスタードとともに

Pate de Campagne

1500

トラウトサーモンのタルタル ハーブサラダとイクラを添えて
traut salmon Tartar

1600

ニース風サラダ

Salade From Nice
1400

《　温菜　hot appetizer　》

温野菜の盛り合わせ

・

1950

ズワイ蟹を贅沢に詰めたクラブコロッケ　アメリケーヌソース　

Red Crab Croquet

1500

フランス産フォアグラのソテー　深みのあるポートワインのおソースで

Foie-Gras Sauteed

1800

エポワスのタルトパイ

Epoisses Cheese Tart
1700

シャルキュトリーの盛り合わせ

Charcuterie Plate
2600

《　パスタ　pasta　》

オマール海老のリングイネ　芳醇なトマトクリームソース
Tomato Cream Linguine with Homard

2500

鴨肉のコンフィを使ったオリーブオイルスパゲッティーニ
ほのかに香るローズマリー

olive oil spaghettini with duck confit

1700

燻製トマトソースのカサレッチェ
アオリイカとカラスミをご一緒に

casarecche smoked tomato sauce 

2100

《　メインディッシュ　maindish　》

柚子で香りづけたアーリオオーリオ　春のおとずれ

French Duck Confit
2100

前菜
 appetizer

1200

近江牛ステーキ
エシャロットバターソース

Pasta

1800

近江牛フィレ肉のポワレ

Oumi Beef Filet Poele
6800

パスタ

or

表示価格は税込価格です。　別途サービス料を 10% 戴いております。  All preices include consumption tax , Do not include 10% service charge.

《　冷菜　cold appetizer　》

マッシュポテト

Mashed Potatoes
600フライドポテト

French Fries
600 自家製ソーセージ

Homemade Sausage
1000

《　デザート　Dessert　》

ブランマンジェ

Blanc-Manger
600

チョコレートのテリーヌ

Chocolate Terrine
600

フルーツジュレ

Fruit Jelly
1000

Dolce Vita Fizz Course  5250
ドルチェ　ヴィータ　フィズ　コース

Premium Course   7350

スカモルツァチーズを詰めたウズラのロースト　

roasted quail

1800

12kind Appetizers plate

950

温かいマッシュルームのスープ　カプチーノ仕立て

warm mushroom soup 

1400

ズワイ蟹を贅沢に使ったクラブコロッケ

 QUEEN Crab Croquet

900/1P

“フランス　ぺリゴール産フォアグラのソテー”

SAUTEED Foie-Gras FROM PERIGORD

2800

オマール海老と帆立のリングイネ

LOBSTER and scallop Linguine

炭火焼にした江戸前穴子とうるいのスパゲッティーニ

oliveoil Spaghettini 

maindish

近江牛ステーキ

Japanese “oumi beef” steak

シェフが今宵お届けする夢の一皿”パーフェクトディッシュ”

筑波産美豚の炭火焼　生ハムのクロッカンテ

Chacoal grilled “Biton ”(tsukuba pork) 

プレミアムコース

高級食材とともに、特別なディナーをお楽しみください。

フォアグラ・オマール海老・近江牛を堪能できる贅沢コース。
you can enjoy foie-gras, homard, japanese oumi beef .

Please enjoy your special dinner with Luxury food.

筑波産美豚の炭火焼き
シェリーヴィネグレットソース

Japanese Pork “Biton” Charcoal Grilled

近江牛ステーキ
エシャロットバターソース
japanese oumi beef steak

産地直送、本日の鮮魚を使った一皿

Today’s Fish

心ときめく12種類の前菜を少しづつ　

or

ペコリーノ・ロマーノを添えたトマトソース
岩手県石黒農場のほろほろ鶏とプティベールのタリオリーニ

TOMATO SAUCE TAGLIOLINI

メインディッシュ

ドライトマトペーストとクレスのサラダ添え

仔羊のロースト

Roasted lamb lack 

ジュ・ダニョー　タイムの香りを添えて

garden thyme fravor 

TODAY’S SEASONAL FISH FROM SEAMARKET

daily price

オマール海老の濃厚なアメリケーヌソース

“perfect dish”

cappucino style truffe  accent

軽いトリュフのアクセント

LOBSTER americane sauce

with CHACOAL GRILLED “EDOMAE” conger

12kind Appetizers plate
シェフが今宵お届けする夢の一皿”パーフェクトディッシュ”

心ときめく12種類の前菜を少しづつ　

“perfect dish”

with GUINEA FOWL FROM “ISHIGURO FARM” 

カルナローリ米のパルメジャーノリゾットとともに　

CARNAROLI RISOTTO WITH PARMIGIANO-REGGIANO 

その旨味を存分に活かした芳醇なトマトクリームソース

WITH mashed patatoes

上品なソアヴェのグレービーソース

WITH PROSCIUTTO CROCANTE

AND pecorino romano

TODAY’S SEASONAL FISH FROM SEAMARKET

素材に合わせた調理法で
全国の漁港より直送、本日の鮮魚を使った一皿

温菜

warm appetizer

or

フォアグラのフラン　

Foie gras 

ズワイ蟹を贅沢に詰めたクラブコロッケ

Red Crab Croquet

オマール海老の濃厚なアメリケーヌ

homard americane sauce

 japanese citrus “yuzu” flavor

スーゴ・ディ・カルネとキノコのジュ　

STUFFED WITH SCAMORZA CHEeZE    

or

or

DESSERT & CAFE

素材に合わせた調理法で
全国の漁港より直送、本日の鮮魚を使った一皿

デザート・カフェ

DESSERT & CAFE
デザート・カフェ

SWEET MADEIRA WINE SAUCE 

スイートマデラワインソース

TOMATO CREAM SAUCE WITH LOBSTER STOCK 

温かいマッシュルームのスープ　カプチーノ仕立て

warm mushroom soup 
cappucino style truffe  accent

軽いトリュフのアクセント

soave gravy sauce

クリーミーに仕上げたマッシュポテト

・

・

・

・

・

日高昆布でマリネした平目のカルパッチョ

flatfish carpaccio 

 japanese citrus “yuzu” flavor

firmde up “hidaka” sea tangle

japanese citrus “sudachi” vinegar

爽やかな酢橘ヴィネグレット

イサキの瞬間燻製カルパッチョ

lightly smoked grunt carpaccio 
with dried mullet roe

カラスミを合わせたオリーブオイルソース

生ウニのコンソメジュレ

 consomme jerry with sea urchin
carrot puree

有機人参のピュレとご一緒に

キャラメリゼスモークした鴨肉と炭焼葱のマリネ

 caramelize and somoked duck mariner
with chacoal grilled leek

ヴィンコットソース

balsamico sauce

《　サイドディッシュ　saidedish　》

assorted homemade bread
自家製パンの盛り合わせ

パテ・ド・カンパーニュ

 homemade pork pate
dision masterd

ディジョンマスタードを添えて

2300

1700

1800

2400

2200

2500
3500

800


