
Dinner Menu 
Please Choose One Menu Each

※1 品ずつお選びください。

♦Appetizer アペタイザー

♦Soup スープ

♦Fish 魚料理

♦Meat 肉料理

プリフィックスディナー

  ホタテ貝と春野菜のテリーヌ 春の彩りディップ

ブリのカルパッチョ 紅心大根のピクルスと金柑のアクセント

豚足のクロケット バルサミコソース 生ハム添え　

Beets Potage
ビーツのポタージュ

真蛸のスモークグリル 春菊のジェノベーゼ
Smoked Grill Octopus with Genovese Sauce

オマール海老とホッキ貝のグリル アメリケーヌソース
＊Grilled Lobster and Surf Clams with Americaine Sauce

 

Prefixed Dinner

 ＊Mushroom Potage Japanese St�le

Grilled Spanish Mackerel with Jabara Cit��s and Beur�e Blanc Sauce
鰆のグリル じゃばらのブールブランソース

ムール貝と野菜のサフランスープ
Mussels and Vegetables Saffron Soup   

+¥1,200

  Scallop and Spring Vegetable Ter�ine with Spring color Dip

Yellowtail Car�accio Pickles with Kumquat Sauce 

スペイン産 イベリコ豚肩ロース
Spanish Iberico Loin

オーストラリア産 ストリップロイン

インサイドスカート ( 牛ハラミ肉 )

新潟県産 越の鶏モモ肉
NIIGATA Koshi no Chiken Thigh Meat  

黒毛和牛フィレ肉
＊Japanese Black Filet

 

＋¥3,800

Aust�alian Beef Sirloin

 

新潟県産雪温貯蔵 雪ひかりポーク ＋¥2,000

  

＊NIIGATA Yukihikari Pork

♦Desser� デザート 

All prices are inclusive of service charge and tax.
表示料金は消費税・サービス料込となっております。

卵 小麦 落花生 えび かにそば乳
CrabWheatMilkEggs ShrimpPeanut Buckwheat

★…アレルギーにつきましてはスタッフまでお聞きください

Please ask the staff details about allerg�.

¥13,000

  Coffee or Tea
コーヒーまたは紅茶

本日のデザート
Desser� of the Day ★

＋¥1,600

Orange Caramel Mousse
オレンジキャラメルムース

 Praline Pistache 
 プラリネ ピスタージュ

St�awber�� Mousse
あまおうのムース

( Red Wine Sauce, Green Onions and Black pepper Sauce, Chimichuri Sauce )
Please enjoy meat dishes with 3 kinds of sauces

肉料理は３種類のソースでお楽しみ下さい。
（赤ワインソース、九条ネギと生黒粒胡椒ソース、チミチュリソース）

＋¥2,500＊ Grilled Japanese Beef  Tong�e

エゾアワビとタイラ貝のサラダ仕立て タプナードソース
＊Abalone and Pen shell Salad St�le with Tapenade Sauce

+¥2,800

＊Grilled Lobster Crab and Scallops Mousse ＋¥3,800
ロブスターのグリル 毛蟹とホタテのムース

Cheese Cake
チーズケーキ

Pettitoes Croquette  with Balsamic Sauce and Raw Ham

ハンガリー産 マグレカナール
 ＊Hungarian Mag�et Canard +¥1,200

＊Aust�alian  “BUDOGYU” Rib
オーストラリア産 味わい葡萄牛 リブロース ＋¥2,000

くるみ
Walnut

　ニュージーランド産 スプリングラム
＊New Zealand Spring Lamb +¥1,200

新潟県産きのこの和風ポタージュ

国産 牛タン煮グリル



Dinner Menu 

表示料金は消費税・サービス料込となっております。 
 All prices are inclusive of service charge and tax.

SPRING STAGE

¥17,000

※入荷状況により食材の変更があります。
卵 小麦 落花生 えび かにそば乳

CrabWheatMilkEggs ShrimpPeanut Buckwheat

★…アレルギーにつきましてはスタッフまでお聞きください

Please ask the staff details about allerg�.

Seasonal Dinner Course

コーヒー または 紅茶

Coffee or Tea

くるみ
Walnut

  ホタテ貝と春野菜のテリーヌ 春の彩りディップ

  Scallop and Spring Vegetable Ter�ine with Spring color Dip

Beets Potage

ビーツのポタージュ

オマール海老とホッキ貝のグリル アメリケーヌソース

Grilled Lobster and Surf Clams with Americaine Sauce

黒毛和牛フィレ肉

Japanese Black Filet

St�awber�� Mousse
あまおうのムース



Dinner Menu 

表示料金は消費税・サービス料込となっております。 
 All prices are inclusive of service charge and tax.

¥20,000

 

※入荷状況により食材の変更があります。

 

    Meat Platter
　　ミートプラッター

※ for Two  / 2 名様より

 
新潟県産 越の鶏もも肉　

Caesar Salad with Smoked Chicken and Par�igiano
シーザーサラダ スモークチキン パルミジャーノ

Meat Lineup

にいがた和牛もも肉 雪温貯蔵
NIIGATA Wag�� Beef   

魚沼そだち雪ひかりポーク 雪温貯蔵
Uonuma Yukihikari Pork  

Koshi no Chicken

粗挽きソーセージ
Coarse-g�ound Sausage 

フライドポテト & ひげにんにくフリット
French fries and Garlic Fritters

Desser� ★
デザート

Coffee or Tea
コーヒー または 紅茶

¥13,000

三陸産大粒帆立貝のグリル コキヤージュソース　
Grilled Scallop with Coquillage Sauce

ゆり根のポタージュ カプチーノ仕立て スマックのアクセント
Lily Potage Cappuccino st�le with Sumac

卵 小麦 落花生 えび かにそば乳
CrabWheatMilkEggs ShrimpPeanut Buckwheat

★…アレルギーにつきましてはスタッフまでお聞きください

Please ask the staff details about allerg�.

シェフズセレクション 　

Chefs’ Selection

 
Ezo Venison Ter�ine with Tasmanian Mustard

黒ソイのグリル 根菜のラタトゥイユとじゃばらのブールブランソース
Grilled Black Rockfish and Ratatouille with  Jabara Cit��s and Beur�e Blanc Sauce 

Grilled  “Hitachi” Beef  Fillet with Pommes paille and Black Tr�ffle Sauce

あまおうのミルフィーユ オレンジのチュイルダンテル

コーヒー または 紅茶
Coffee or Tea

蝦夷鹿肉のテリーヌ タスマニアマスタードを添えて

常陸牛フィレ肉のグリル ポムパイユと黒トリュフソース

St�awber�� Millefeuille Orange Tuile dentelle

Chicken Herb Sausage
鶏ハーブソーセージ

Please enjoy meat dishes with 2 kinds of sauces and 3 condiments
肉料理は 2 種類のソースと３種類のコンディメントでお楽しみ下さい。

(Chimichuri Sauce, Red Wine Sauce, Salt , Mustard , Nanban Miso )

くるみ
Walnut

( チミチュリソース、赤ワインソース、白いダイヤ（塩）、
  和辛子マスタード、神楽南蛮味噌）


