
VIENNOISERIE

クロワッサン
Croissant

380

パン・オ・ショコラ
Pain au chocolat

380

パン・オ・レザン
Pain aux raisins

400

Breakfast

All prices are in Japanese yen, including consumption tax.表示料金は税込の日本円表示となります。

ハニーバタートースト　赤い果実のソース
Honey butter toast with red fruit sauce

1,180

オープンサンドイッチ
Open sandwich

自家製ハム・チーズ
Homemade ham, Cheese

1,420

Salmon, Avocado, Mushrooms, Cheese
1,420サーモン・アボカド・キノコ・チーズ

TOAST SANDWICH

ヨーグルトボウル
Yogurt bowl

1,280

フルーツサラダ
Fruit salad

1,180

SALAD / YOGURT

CAKE

カヌレ
Canelé

320

パウンドケーキ - メープル
Pound Cake - Maple

350

パウンドケーキ - ウィークエンドシトロン
Pound Cake - Weekend citron

350

ケーキセット

Order your favorite beverage with canele or pound cake and
receive 100 yen off!

カヌレまたはパウンドケーキと一緒にお好きなお飲み物を
ご注文いただくと100円引きとなります

Cake set



スープ・前菜・ガレット・お飲み物・サブレ
Soup, Appetizer, Galette, Beverage, Sablet

3,200
Menu Petit プティコース

本日の魚料理
Today's fish dishes

詳細はスタッフまで。
Ask a staff for more details.

MAIN DISH

APPETIZER

コーヒー（ホット / アイス）
Coffee (Hot / Iced)

和紅茶（ホット / アイス）
Japanese black tea (Hot / Iced)

本日の肉料理
Today's meat dishes

Brunch Course

前菜、ガレット、メインディッシュ、お飲み物をお選びください
（デジュネコースのみ）

Choice of appetizer, galette, main dish and coffee or tea.

スープ・前菜・ガレット・メインディッシュ・お飲み物・サブレ
Soup, Appetizer, Galette, Main dish, Beverage, Sablet

4,200
Menu Déjeuner デジュネコース

パテ ド カンパーニュ
Pâté de campagne

バロティーヌ
Ballotine

季節野菜と魚介のジュレ寄せ
Seasonal vegetable and seafood terrine

GALETTE

Broseleand - Salmon, Cheese, Tomato sauce
ブロッセリアンド （サーモン・チーズ・トマトソース）

Auvergnat - Fourme d'Ambert, Apple, Duck, Walnut, Apicius sauce
オーヴェルニャット（フルムダンベール・リンゴ・鴨・クルミ・アピシウスソース）

+800

Salmon and French Mushrooms - Salmon, Spinach, French mushrooms, Cheese
サーモンとフランス産きのこ （サーモン・ほうれん草・フランス産きのこ・チーズ）

+500

Gallette Classic - Jambon blanc, Poached egg, Cheese

ガレットクラシック（ジャンボンブラン・ポーチドエッグ・チーズ）

Légume d'automne - Grilled vegetable, Cheese
レギュームドトンヌ（グリル秋野菜・チーズ）

Galette Charcuterie - Salami-chorizo, Sliced Jamon Bellota, Coppa, Poached egg
ガレットシャルキュトリー （サラミチョリソー・ベジョータ生ハム・コッパ・

　　　　　　　　　　　　　自家製ジャンボンブラン・ポーチドエッグ）

Provence - Ratatouille, Anchovies, Tomato sauce
プロヴァンサル （ラタトゥイユ・アンチョビ・トマトソース）

COFFEE / TEA

DESSERT

クレームブリュレ
Creme brulee

テリーヌショコラ
Terrine chocolate

アイアシュッケ
Cheesecake

＋600でデザートを追加できます
Additional dessert will be 600 yen.

All prices are in Japanese yen, including consumption tax.表示料金は税込の日本円表示となります。



鴨のロティ
Roasted duck

1,980

和牛のロティ
Roasted Wagyu beef

2,280

鮮魚のポワレとプティ焼きチーズリゾット
Poiret of fresh fish and petit grilled cheese risotto

2,080

MAIN DISH

Brunch A la carte

GALETTE

1,620ガレットクラシック
Gallette Classic

ジャンボンブラン・ポーチドエッグ・チーズ
 Jambon blanc, Poached egg, Cheese

1,750ブロッセリアンド
Broseleand

サーモン・チーズ・トマトソース
Salmon, Cheese, Tomato sauce

レギュームドトンヌ
Légume d'automne

グリル秋野菜・チーズ
Grilled vegetable, Cheese

1,890

1,890プロヴァンサル
Provence

ラタトゥイユ・アンチョビ・トマトソース
Ratatouille, Anchovies, Tomato sauce

2,200サーモンとフランス産きのこ
Salmon and French Mushrooms

サーモン・ほうれん草・フランス産きのこ・チーズ
Salmon, Spinach, French mushrooms, Cheese

2,400オーヴェルニャット
Auvergnat

フルムダンベール・リンゴ・鴨・クルミ・アピシウスソース
Fourme d'Ambert, Apple, Duck, Walnut, Apicius sauce

1,980ガレットシャルキュトリー
Galette Charcuterie

サラミチョリソー,ベジョータ生ハム、コッパ、
　　　　　　　　自家製ジャンボンブラン・ポーチドエッグ
Salami-chorizo, Sliced Jamon Bellota, Coppa, Poached egg

サラダヴェール
Green salad

1,380

サラダ シャンピニオン ド パリ
Parisian mashroom salad

1,480

SALAD

All prices are in Japanese yen, including consumption tax.表示料金は税込の日本円表示となります。



Brunch Sweets

All prices are in Japanese yen, including consumption tax.表示料金は税込の日本円表示となります。

DESSERT

クレームブリュレ と ピスタチオアイス
Creme brulee and pistachio ice cream

650

タルトタタンとひやおろしアイス
Tarte tatin with Sake ice cream

980

テリーヌショコラとフランボワーズのソルベ
Terrine chocolate and raspberry sorbet

820

アイアシュッケ（チーズケーキと柑橘フルーツ）
Cheesecake

820

CREPE

柿と焙じ茶のクレープカラメリゼ
Caramelized crepe with Kaki and roasted green tea

1,620

和梨とレモンのクレープ
Crepe with Japanese pear and Lemon

1,620

CAKE

カヌレ
Canelé

320

パウンドケーキ - メープル
Pound Cake - Maple

350

パウンドケーキ - ウィークエンドシトロン
Pound Cake - Weekend Citron

350

ケーキセット

Order your favorite beverage with canele or pound cake and
receive 100 yen off!

カヌレまたはパウンドケーキと一緒にお好きなお飲み物を
ご注文いただくと100円引きとなります

Cake set



All prices are in Japanese yen, including consumption tax.表示料金は税込の日本円表示となります。

7,700

MENU BISTRO

アミューズ

Amuse-bouche

前菜

Entrée

魚料理

Poisson

デザート

Dessert

コーヒーまたは紅茶

Café

Viande
肉料理

ビストロコース

～ 全5品のおまかせコース ～

Course



A la carte

COLD APPETIZER

季節野菜と魚介のジュレ寄せ　帆立のクーリ
Seasonal vegetable and seafood terrine
with scallop coulis

1,650

パテドカンパーニュ
Pâté de Campagne

1,650

大山どりのバロティーヌ　ニース風サラダ
Daisen chicken breast ballotine and Nice style salad

1,620

豚のリエット
Pork rillet

830

シャルキュトリー

Charcuterie

2,200
(サラミチョリソー,ベジョータ生ハム、コッパ、自家製ジャンポンブラン）

 (Salami-chorizo, Sliced Jamon Bellota, Coppa,Homemade Ham)

All prices are in Japanese yen, including consumption tax.表示料金は税込の日本円表示となります。

HOT APPETIZER

ラザニア・ボロネーゼ
Lasagna Bolognese

1,620

赤牛と馬鈴薯のグラタン　赤ワインソース
French Shepherd’s pie with red wine sauce

1,380

トリュフ香るフレンチフライ
French fries

680

FISH DISH

MEET DISH

鴨のロティ
Roasted duck

1,980

和牛のロティ
Roasted Wagyu beef

2,280

羊と蕪のトマト煮込み
Lamb and turnip stewed in tomato sauce

2,200

牛頬肉の赤ワイン煮込み
Braised beef cheek in red wine

2,600

ローストポーク　シャルキュティエール
Roast pork charcuterie

1,680

自家製ソーセージ
Homemade sausage

1,860

白子のフリット
Fritter of milt

1,460

鮮魚のポワレとプティ焼きチーズリゾット
Poiret of fresh fish and petit grilled cheese risotto

2,080

サーモンのムニエル ノイリーソース
Salmon meuniere with Noilly Sauce

1,800

ブイヤベース
Bouillabaisse

2,300

エビとホタテのドリア（トマトベース）
Shrimp and scallop rice gratin

1,890

リゾット追加（1人前） 300
add Risotto（1 serving）

600
自家製パン（自家製サワーホイップ・デュッカ付）
Homemade bread with homemade sour whip dukkah

サラダヴェール
Green salad

1,380

サラダ シャンピニオン ド パリ
Parisian mashroom salad

1,480

シーザーサラダ
Caesar salad

1,480

SALAD



Dessert

クレームブリュレ と ピスタチオアイス
Creme brulee and pistachio ice cream

920

タルトタタンとひやおろしアイス
Tarte tatin with Sake ice cream

1,380

テリーヌショコラとフランボワーズのソルベ
Terrine chocolate and raspberry sorbet

1,280

アイアシュッケ（チーズケーキと柑橘フルーツ）
Cheesecake

1,280

All prices are in Japanese yen, including consumption tax.表示料金は税込の日本円表示となります。



エスプレッソ
Espresso

500

アメリカーノ
Americano

600

カプチーノ
Cappuccino

650

コールドブリュー コーヒー
Cold brew coffee

700

カフェイン レス コーヒー
Decaffeinated Coffee

700

650カフェラッテ（ホット / アイス）
Cafe latte（Hot /Iced）

700オーツミルクラッテ（ホット / アイス）
Oats milk latte（Hot /Iced）

Japanese black tea “Sayamakaori” / Kaneroku Matsumotoen
和紅茶 さやまかおり / カネロク松本園 630

“絶滅危惧種や稀少な野生動植物種と共存できる”農法のお茶づくりに取り組む茶
園。渋みが柔らかくも強い味わいが感じられる和紅茶に仕上がっています。

Roasted extra-fine hojicha  / Kaneroku Matsumotoen
浅炒り特上ほうじ茶 / カネロク松本園 600

静岡の伝統農法であり自然環境にも考慮された「茶草場農法」にて栽培された
一番茶の茶葉のみを焙煎した香ばしくもすっきりと薫り高い焙じ茶。

All prices are in Japanese yen, including consumption tax.表示料金は税込の日本円表示となります。

Beverage

CAFE JAPANESE TEA

SOFT DRINK

みかんしぼり / 伊藤農園
Squeezed mandarin orange juice / Ito-noen

750

無添加で750mlのジュース1本でみかんを約30個も使用してできあがるジュースで
原料も和歌山産にこだわり、太陽の恵みを感じる。すっきりとして優しい味わい。

ジンジャーエール / 八街生姜
Ginger ale / Yachimata Ginger

800

実は生姜の産地でもある千葉の八街で造られたジンジャーエールは、生姜の風味
が爽やかでそこまで辛さが全面に主張せず、甘さとのバランスが取れています。

無添加で混濁製造でつくられる、搾ったままの濃縮感のあるりんごジュースで、
信州産の新鮮なりんごの甘み、酸味、旨みがたっぷり詰まっています。

750リンゴジュース
Apple juice /Takayashiro Farm & Winery

/ たかやしろ ファーム アンド ワイナリー

“絶滅危惧種や稀少な野生動植物種と共存できる”農法のお茶づくりに取り組む茶園。
おくみどりを萎凋して香りを引き出し、釜炒りで製造した日本スタイルの烏龍茶。

650
Japanese oolong tea “Ookomidori”
/ Kaneroku Matsumotoen

国産 烏龍茶 おくみどり （ホット / アイス）

（Hot / Iced）

 /カネロク松本園

“絶滅危惧種や稀少な野生動植物種と共存できる”農法のお茶づくりに取り組む茶園。
優しい甘さのある和紅茶に爽やかな柑橘系の香りづけをしたアールグレイタイプ。

680
Japanese black tea Earl Grey
 / Kaneroku Matsumotoen

和紅茶 アールグレイ （ホット / アイス） /カネロク松本園

（Hot / Iced）

ハイネケン
Heineken

850

ハイネケンは大麦、水、ホップのみを原材料とし添加物を使用せず、またリサイ
クル、再生エネルギーなど取り組みにも考慮されたサステナブルビールです。

ライディーン ビール ピルスナー
Rydeen Beer Pilsner

1,380

自然環境にこだわる日本酒の八海山が造るビール。雷電様の清水という超軟水から
仕込まれ、軽やかであり、麦芽の力強いコクを感じる水と素材が活きたビール。

850

Bottle / 2,800

ルモルトン シードル フェルミエ
Cidre Fermier Lemorton

様々なリンゴの味わいが有機農法によりはっきりとでているシードルで、軽やかな
泡とアルコール、フレッシュな酸味と、味わいとかすかに残る自然な甘みです。

BEER / CIDER



1,200 Bottle 6,500Glass  /

白い花やカリンのニュアンスがしっかりとした果実の旨味と生き生きとしたフレッ
シュな柑橘系の香り。余韻の苦味がお料理とのマリアージュを想起させてくれる。

クローズ・エルミタージュ ノーブル・リヴ
 ／ カーヴ・ド・タン
Crozes Hermitage Nobles Rives / Cave de Tain

ぶどう品種：マルサンヌ 100%

1,300 Bottle 7,000Glass  /

色合いは綺麗な黄金色。若いメロンやシトラスのニュアンスが感じられる。
比較的暖かい産地の葡萄で造られているため、酸味は穏やかで果実味が柔らか。
自然な造りでバランスのとれた骨格。

ブルゴーニュ コート・シャロネーズ　ヴィエイユ・ヴィーニュ
／ ファミーユ・マッス
Bourgogne Cote Chalonnaise Vieilles Vignes Blanc / Famille Masse

ぶどう品種：シャルドネ 100%

All prices are in Japanese yen, including consumption tax.表示料金は税込の日本円表示となります。

WHITE WINE

900 Bottle 4,800Glass  /

ボルドー初の日本人女性醸造家 百合草 梨沙さんの手掛けるセカンドレンジ。
熟した柑橘、白い花や桃の力強い風味でボリューム感のある味わい。

ジー バイ ユリグサ ブラン
G by Yurigusa Blanc

ぶどう品種：ソーヴィニヨンブラン60%、セミヨン40%

1,000 Bottle 5,500Glass  /

ライチや白い花の香り、柑橘のような爽やかな酸味あり。
すももや桃のようなふくよかな果実とジンジャーなどのスパイシーな余韻。

ワイン メーカーズ ブレンド ／ キムラセラーズ
Wine Makers Blend / Kimura Cellars

ぶどう品種：ゲヴェルツトラミネール、リースリング、ピノグリ

1,100 Bottle 6,000Glass  /

シャブリ近郊の畑から造られるブルゴーニュシャルドネ。
ふくよかな果実味とキリッとしたミネラル感が魅力的な白ワイン。

ブルゴーニュ シャルドネ ／ ラ・シャブリジェンヌ
Bourgogne Chardonnay / La Chablisienne

ぶどう品種：シャルドネ 100%

1,200 Bottle 6,500Glass  /

施設修繕、自然保護の活動に募金されるエシカルなワイン、かつ造り手も自然派。
完熟したトロピカルフルーツ、花やトーストなど華やかで複雑な香りと味わい。

レゼルヴ シャルドネ ドゥー ウルス ／ ペイリエール
Réserve Chardonnay Deux Ours / Peiriere

ぶどう品種：シャルドネ 100%

1,300 Bottle 6,800Glass  /

プロヴァンスの高地で造るプロヴァンスらしからぬ、遊び心あふれる自然派ワイン。
マンゴー、黄桃や砂糖漬けのパインの香り。溌剌とした酸と、ほどよいタンニン。

ボブ サングラー オランジュ ／ モンジェスティーヌ
Bob Singler Orange / Mongestine

ぶどう品種：グルナッシュ・ブラン50%、ソーヴィニヨン・ブラン35%、クレレット15%

ORANGE WINE

1,000 Bottle 5,000Glass  /

ハチ ／ よひち農圃
Hachi / Yohichinouho

山梨県の勝沼や塩山で科学的なものや肥料を使わず、草生栽培、不耕起で栽培。
甲州、ムールヴェードル、カベルネフランと不思議な組み合わせの品種で造られ、
蜜っぽい香りに、粘性のある果実感でありながらアフターはドライ。

ぶどう品種：甲州、ムールヴェドル、カベルネフラン

ROSE WINE

Wine

SPARKLING WINE

1,200 Bottle 6,500Glass  /

クレマン ド リムー 
Cremant de Limoux / La Fête

カジュアルながら繊細でキレのいい酸味、柔らかい泡立ちのスパークリングワイン。
シャルドネ主体で24か月熟成され果実味と引き締まったミネラルのバランスあり。

ぶどう品種：シャルドネ 70%、シュナンブラン20%、モーザック10%



900 Bottle 4,800Glass  /

ボルドー初の日本人女性醸造家、百合草 梨沙さんの手掛けるセカンドレンジ。
熟したチェリー、カシスやパンを焼いたような樽の香り、渋みも果実味も豊かな
芳醇な味わい。

ジー バイ ユリグサ ルージュ
G by Yurigusa Rouge

ぶどう品種：メルロー50%、マルベック45%、カベルネフラン5%

1,000 Bottle 5,500Glass  /

1930年 - 1950年に植樹された古木のみを使用。熟成にはオーク樽を使わず、ブドウ
本来のフレッシュ感とグルナッシュの凝縮した果実味と程良いタンニンが楽しめる。

コート・デュ・ローヌ　キュヴェ・アンティーク
ヴィエイユ・ヴィーニュ ／ ドメーヌ・ド・フェラン
Cotes du Rhone Cuvee An tique Vieilles Vignes Rouge
/ Domaine de Ferrand

ぶどう品種：グルナッシュ、シラー

1,100 Bottle 6,000Glass  /

ビオロジック、ビオディナミ農法を実施し、無清澄、無濾過で造る旨味の詰まった
ワイン。赤黒系果実や複雑なスパイス、リコリスのニュアンス、果実と渋みの調和。

カオール レ ゼスキュール ／ マス デル ペリエ
Cahors Les Escures / Mas del Perie

ぶどう品種：マルベック100%

1,100 Bottle 6,000Glass  /

樹齢40年を越える古木から造られるマス家の上級キュヴェ100%オークの木樽で熟成。
スパイシーで焦げた香りが印象的でお肉との相性が抜群。

シャトー・ポール・マス　クロ・デ・ミュール
 ／ドメーヌ・ポール・マス
Chateau Paul Mas Clos de Mures / Domaines Paul Mas

ぶどう品種：シラー、グルナッシュ

1,200 Bottle 6,500Glass  /

清澄な果実味と生命感あるワインで人気のヴァンナチュール生産者。
ピノノワールのシルキーなタンニンと、ガメイの華やかな果実が共存する。

シュヴェルニー ルージュ ドメーヌ / エルヴェ ヴィルマード
Cheverny Rouge Domaine / Herve Villemade

ぶどう品種：ピノノワール60%、ガメイ40%

RED WINE

1,200 Bottle 6,500Glass  /

フランス南西地方ジュランソンで遅摘みにより造られる甘口ワイン。
南国フルーツのような明るく、上品で心地よい優しい甘さが特徴的。

ボレロ ジュランソン モワルー / コアペ
Boléro Jurançon Moelleux / Cauhape

ぶどう品種：プティマンサン100%

DESSERT WINE

ブルゴーニュ地方のジヴリ村にある生産者。今まではあまり知られていないドメー
ヌでしたが近年現地での評価が急上昇中。
今後に一層の期待が膨らむ旨味溢れるブルゴーニュワイン。

ブルゴーニュ コート・シャロネーズ ヴィエイユ・ヴィーニュ
／ファミーユ・マッス
Bourgogne Cote Chalonn aise Vieilles Vignes Rouge / Famille Masse

ぶどう品種：ピノノワール

1,300 Bottle 7,000Glass  /

All prices are in Japanese yen, including consumption tax.表示料金は税込の日本円表示となります。
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