
Amuse
アミューズ

■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■

Fresh Tuna and Avocado Tartar Served with Quail Egg Scented Bottarga
本マグロとアボカドのタルタル　ウズラ玉子とボッタルガの香り

■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■

Pan-fried Hungarian Foie Gras 
Served with Autumn Eggplant, Mushrooms, Taro and Port Wine Sauce

ハンガリー産フォアグラのポワレ
秋茄子と茸、里芋　ポートワインソース

■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■

Today’s Seafood
本日のお魚料理

■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■

Seasonal Granite
季節のグラニテ

■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■

 Japanese Black Cattle Sirloin with Red Wine Vinegar Sauce Scented Eshallot  
     Served with Vegetables from Eco Farm Asano

黒毛和牛サーロイン　エシャロット風味の赤ワインヴィネガーソース
エコファームアサノ栽培野菜添え

■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■ ■

80% Cacao and Pistachio with Red Currant Sherbet
80％カカオとピスターシュのアルモニー　ソルベ・グロゼイユと供に

Degustation
6,300円

会計時にサービス料10％を加算させていただきます。


