
各コースともに､パンとコーヒーまたは 紅茶･プチフール(小菓子) を含みます。

●プラス料金表示のメニューをお選び頂いた場合､コース料金にプラス料金分を加えさせて頂きます。

まずは､コースをお選びください。
つぎに､右のメニューより1品ずつ お好みのお料理をお選びください。

【 冷前菜   または    温前菜 】
【  魚料理  】
【  肉料理  】
【 デザート 】

円 (税抜 )10,000

円 (税抜 )6,000

円 (税抜 )7,500

【  冷前菜  】
【  スープ  】
【 魚料理   または   肉料理 】
【 デザート 】

【  冷前菜  】
【  温前菜  】
【  スープ  】
【  魚料理  】
【  肉料理  】
【 デザート 】

Entrée Froides
Entrée Chaudes

Soupe
Poisson
Viande 
Dessert

Entrée Froides ou Chaudes
Poisson
Viande
Dessert

Entrée Froides
 Soupe

Poisson ou Viande
Dessert

Ciel Etoile 
～ シエル･エトワール ～

Angelique
～ アンジェリク  ～

Pleine Lune  
～ プレーヌ・リュヌ ～

Entrées Froides 【冷前菜】
・Pâté de campagne avec salade
    パテドカンパーニュ  サラダ添え

Entrées Chaudes 【温前菜】
・Foie gras poêlé avec légumes de printemps, sauce au vin rouge
   フォアグラのポワレ春野菜を添えて  赤ワインソース
・Foie gras poêlé avec radis Japonais ,  sauce au poivre
    フォアグラのポワレ   大根添え   黒胡椒ソース

・Raclette aux légumes grillés
    ラクレット  グリル野菜とともに

Soupes 【スープ】
・Chaudrée de palourdes avec Kintoki carotte
    クラムチャウダー 京人参とともに
・Soupe de citrouille
    かぼちゃのスープ

Poissons 【魚料理】
・Ormeau grillé ,  sauce aux algues bleues Plus ¥2,000
 　鮑(あわび)のグリル 青のりソースプラス￥2,000(税抜 )
・Homard rôti, sauce bicolore Plus ¥1,800
    オマール海老のロースト  二色のソース プラス￥1,800(税抜 )
・Rascasse au jus de bouillabaisse avec moules
    カサゴのブイヤベース風  ムール貝とともに

Viandes 【肉料理】
・Faux - f i l e t  g r i l l é  d e  b o eu f  Kanagawa“ Yamayur i "   Plus ¥3,000
    神奈川銘柄種“やまゆり牛”サーロインのグリルプラス￥3,000(税抜 )
・Filet de boeuf grillé ,  sauce de tige de pétasite
    牛ヒレ肉のグリル  春の香り ふきのとうソース
・Carré  d ' A gneau rôti parfum de romarin
    仔羊背肉のロースト  ローズマリー風味

Desserts  【デザート】
・Nougat Montélimar glacé ,  sauce pistache
    凍ったヌガーモンテリマール  ピスタチオソース
・Mille-feuille au chocolat praliné, glace à la vanille
    チョコレートとプラリネのミルフィーユ仕立て  バニラアイス添え
・Vacherin citron vert et fraise ,  confit de fraises ,  parfum de rose
    ライムとイチゴのバシュラン イチゴのコンフィ バラの香り

・Chocolat orange, Grand Marnier, flamme bleue odorante Plus ¥500
    ショコラオランジュ  青い炎香り高いグランマルニエ プラス￥500(税抜 )

バレンタイン特別メニュー

バレンタイン特別メニュー ＊「シエル･エトワール」の前菜としてお選びいただけます。
＊「ラクレット グリル野菜とともに」も前菜としてお選びいただけます。

Entrées Froides 【冷前菜】

　・本日の前菜

　・タコとパプリカのマリネ ルッコラを添えて

Entrées Chaudes 【温前菜】

　・フォアグラのポワレ 春野菜を添えて  マデラソース

　・フォアグラのポワレ 大根添え  黒胡椒ソース

Soupes 【スープ】

　・じゃがいものポタージュ

　・グリーンピースの冷製スープ

Poissons 【魚料理】

　・鮑(あわび)のグリル 青のりソース プラス￥2,000(税抜 )

　・オマール海老と帆立のロースト春野菜の焼きリゾットとともにプラス￥1,800(税抜 )

　・鯛の香草蒸し エストラゴンとディルの香り  白ワインソース

Viandes 【肉料理】

　・神奈川銘柄種“やまゆり牛”サーロインのグリル プラス￥3,000(税抜 )

　・牛ヒレ肉のグリル  山椒(さんしょう)ソース

　・仔羊背肉のロースト ローズマリー風味

Desserts  【デザート】

　・軽いクリームのフレジェとストロベリーソルベ

　・夏みかんのパルフェレモン香るメレンゲ

　・フロマージュブランとピスタチオのムース ピスタチオのアイス添え

　・ミルクチョコとアールグレイのムース ブラックベリーソースをかけて プラス￥500(税抜 )


