


すべての商品は、シェフが厳選したものを使用しています。

アレルギーのある方は事前にお申し出ください。

表記は消費税・サービス料を含んだ料金となります。



メニューシェフ

ズワイガニとキャビア海老芋のクレープ

オマール海老と黒トリュフのアラクレーム

近江牛ロース肉のロティ堀川牛蒡と山椒風味の赤ワインソース

ホタテ貝とカラスミカリフラワーのムース

あまおうのパルフェ

MOF(フランス国家最優秀職人章)
エルベモンス氏よりチーズセレクション

ナッツとフリュイセック

能登の旬魚と冬野菜のエチェベ白味噌のブールブラン



メニューフォション

ズワイガニとキャビア海老芋のクレープ

丹波鹿とフォアグラのポワレソースポワヴラード

能登の旬魚と冬野菜のエチェベ白味噌のブールブラン

あまおうのパルフェ

七谷地鶏と茸ブイヨン

ホタテ貝とカラスミカリフラワーのムース

MOF(フランス国家最優秀職人章)
エルベモンス氏よりチーズセレクション

ナッツとフリュイセック



～調和～

前日までに要予約
.

シェフお任せメニュー

その日の為に最適な食材を使用した最高のコースをご用意いたします。
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