
CHEF’S RECOMMENDED SPECIAL COURSE
シェフのおまかせスペシャルディナーコース

7皿

本日のおすすめ食材を使用した季節をお楽しみ頂ける特別コース

16,500

CHEF’S RECOMMENDED COURSE
シェフのおまかせディナーコース

アミューズからデザートまで全てにトリュフを使用した、贅沢なおまかせコース
6皿

11,000

シェフのお任せコース
CHEF’S DINNER

価格は全て税込です。 テーブルチャージとしてお一人様550円頂戴しております
Taxes are included. 550 yen per person per table will be charged.



Risotto
PÂTES

リゾット

価格は全て税込です。 テーブルチャージとしてお一人様550円頂戴しております
Taxes are included. 550 yen per person per table will be charged.

フレッシュトリュフのチーズリゾット
2,800

TRUFFLE RISOTTO
トリュフ入りスクランブルエッグ ブイヤード

2,200

SCRAMBLED EGGS WITH TRUFFLE

トリュフの入ったパテ・アンクルート カラー人参のマリネ 紅玉のマルムラードを添えて
2,800

PÂTÉ EN CROÛTE WITH TRUFFLE

SCALLOP POÊLE AND JAMÓN DE TERUEL 
北海道産ホタテのポワレとハモン・デ・テルエル カリフラワーのタブレ

長野県山形村の長いもフリット ポロねぎとトリュフの温製ヴィネグレットソース
2,800

本日のポタージュ
1,100

TODAY’S SOUP

Starters
ENTRÉES

前菜・サラダ

価格は全て税込です。 テーブルチャージとしてお一人様550円頂戴しております
Taxes are included. 550 yen per person per table will be charged.



Desserts
DESSERT

デザート

価格は全て税込です。 テーブルチャージとしてお一人様550円頂戴しております
Taxes are included. 550 yen per person per table will be charged.

トリュフアイス ～トリュフハチミツとクロッカンショコラ～
1,200

TRUFFLE ICE CREAM ~TRUFFLE HONEY AND CHOCOLATE CROQUANT~

1,200

洋梨のベルエレーヌ ロゼシャンパンとエルダーフラワーのジュレ
キプロス産キャロブのグラス

PEAR BELLE-HÉLÈNE

1,200

フランス栗のモンブラン仕立て エピス風味のヴァンショーのジュレ
柚子の求肥 ポルト酒と薔薇とフランボワーズのグラス

MONT-BLANC

Main Course
PLAT

メインディッシュ

価格は全て税込です。 テーブルチャージとしてお一人様550円頂戴しております
Taxes are included. 550 yen per person per table will be charged.

3,800

フグのあおさフリット カブのデクリネゾン
紅ズワイガニとカブのソース フレッシュトリュフと

FISH AND SEA LETTUCE FRITTO, TRUFFLE SHAVINGS

4,000

ヘーゼルナッツのプラランを纏った蝦夷鹿のロースト
カボチャとさつまいものピューレ オレンジ風味のビーツのグラッセ

ポワヴラードソース フレッシュトリュフと

ROAST EZO VENISON, TRUFFLE SHAVINGS

3,800

味麗豚のロースト あんぽ柿と西京味噌のフォワイヨー
あんぽ柿と白ポルト酒のピューレ 安納芋のデュセス

ちりめんキャベツのエチュベ 粒マスタードソース フレッシュトリュフと

PORK FOYOT, PARTIALLY-DRIED PERSIMMON, SAIKYO MISO, TRUFFLE SHAVINGS

10,000

～スペシャリテ 冬～
栃木県産 下野牛フィレ肉の藁焼き

エシャロットのコンフィとラルドのラメル 赤ワインソース
フレッシュトリュフと

STRAWFIRE ROASTED BEEF FILLET, TRUFFLE SHAVINGS
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