
GRAND MENU
グランドメニュー

Menu items may change without any prior notice.
メニューの内容につきましては、変更となる場合がございます。

All prices are in Japanese yen, including consumption tax. A 10% service charge will be added during dinner hours.
表示料金は税込の日本円表示となります。ディナータイムは、10%のサービス料を加算させていただきます。

For the best dining experience, we kindly ask all guests at the same table to choose either a course menu or a la carte.
同一テーブルでコース料理とアラカルトメニューのご注文はお断りさせていただきます。



Dinner Course
ディナーコース

アミューズ・前菜２品・メインディッシュ・デザート・小菓子・食後のお飲み物
Amuse, 2 Appetizers, Main dish, Dessert and Coffee or Tea

Prix Fixe Course
プリフィックスコース

アミューズ・前菜２品・魚料理・肉料理・アヴァンデセール・デザート・小菓子・食後のお飲み物
Amuse, 2 Appetizers, Fish Dish, Meat Dish, Avant-dessert, Dessert and Coffee or Tea

メインディッシュ１品は前菜に変更していただけます
One main dish can be changed to an appetizer.

Degustation Course
デギュスタシオンコース

アミューズ・前菜２品・魚料理・肉料理・アヴァンデセール・デザート・小菓子・食後のお飲み物
Amuse, 2 Appetizers, Fish Dish, Meat Dish, Avant-dessert, Dessert and Coffee or Tea

12,500

天使エビのサラダ仕立て ココナッツ風味
Les crevettes en salade à la noix de coco. / Shrimp salad with coconut flavor.

フォアグラのポワレ 杏のソース ラヴェンダー風味
Le foie gras poêlé aux abricots à la lavande. / Pan-seared foie gras with apricot and lavender.

ヒラマサのグリエ ミネストローネのナージュ
Le hiramasa grillé à la nage minestrone. / Grilled yellowtail in minestrone nage.

北海道産 星空の黒牛モモ肉のロティ ミラボー風
Le rôti de bœuf à la Mirabeau. / Roasted beef, Mirabeau style

マンゴーのミルフィーユ エキゾチックな香り
Le Mille-Feuille à la Mangue, Parfum Exotique. / Mango mille-feuille with exotic flavors.

A
6,600

B
8,800



フロマージュ ド テット のポワレ
Le fromage de tête poêlé.
Pan-seared pork head terrine：
Traditional French pork head terrine,
pan-seared until crisp, with tarragon mustard sauce.

魚のスープ ルイユ添え
La soupe de poisson.
Fish soup with rouille.

WARM APPETIZER
温前菜

フォアグラのポワレ 杏のソース
　　　　　　　ラヴェンダー風味
Le foie gras poêlé aux abricots à la lavande.
Pan-seared foie gras with apricot and lavender.

+1,000

アナゴのブレゼ
　　　　山椒の軽いバターソース
Le congre braisé à la beurre fondn au poivre sichuan.
Braised conger eel with light sansho butter sauce
and cucumber.

+1,000

Appetizer of the Prix Fixe Course
プリフィックスコースの前菜

真鯛とメロンのタルタル
　　　　　　　　キャビア添え
Le tartare de daurade et de melon garni de caviar.
Sea bream and melon tartare with caviar.

+1,500

天使エビのサラダ仕立て
　　　　　　　　ココナッツ風味
Les crevettes en salade à la noix de coco.
Shrimp salad with coconut flavor.

+1,000

COLD APPETIZER
冷前菜

フロマージュドテットの
　　　　　　　カルパッチョ仕立て
Le fromage de tête façon carpaccio.
Pork head terrine carpaccio style：
Traditional French pressed pork head meat terrine,
served carpaccio-style with tangy herb ravigote sauce.

トマトのタルト
　リコッタのクレームと共に セロリ風味
La tarte tomate au céleri garnie de crémeux ricotta.
Cold tomato tart with ricotta cream and celery flavor.

ブルターニュ風 パテ
Le pâté breton.
Breton-style pâté：
Pork pâté with Calvados, apple compote, finished
with toasted buckwheat, galette tuile, and pickles.

ムール貝のスープ “ビリビ”
La soupe aux moules “Billy By”.
Cold mussel soup “Billy By”：
A rich chilled soup made from mussels steamed
 with white wine, finished with cream and 
enrichedwith their flavorful cooking broth.

プリフィックスコースの前菜・メインディッシュ・デザートをお選びください
Veuillez choisir votre entrée, plat principal et dessert pour le menu prix fixe.

Please choose your appetizer, main course, and dessert for the prix fixe menu.



Main Dish of the Prix Fixe Course
プリフィックスコースのメインディッシュ

FISH DISH
魚料理

アマゴのムニエル
　　　　　　焦がしバターのソース
L’amago meunière au beurre noisette.
Amago meunière with brown butter sauce.

+500

ヒラマサのグリエ
　　　ミネストローネのナージュ
Le hiramasa grillé à la nage minestrone.
Grilled yellowtail served in a light minestrone-style
vegetable broth.

+750
カサゴのグジョネット カレーソース
Les goujonnettes de rascasse frites au curry.
Fried rockfish goujonettes with curry sauce：
Crispy strips of red rockfish served with a lightly spiced 
curry sauce, eggplant, and sesame tuile.

MEAT DISH
肉料理

北海道産 星空の黒牛モモ肉の
　　　　　　　ステークフリット
Le steak-frites à la sauce poivre.
Steak frites with pepper sauce.

+1,000

牛ホホ肉のドーブ プロヴァンス風

Beef cheek daube, Provençal-style：
Slow-braised beef cheek in a rich red wine sauce with
Provençal herbs and vegetables.

La daube de boeuf à la provençale.

沖縄県産ヤンバルヤギと
　　プルーンのブレゼ モロッコ風
La chèvre braisée aux pruneaux à la marocaine.
Moroccan-style braised Okinawan Yanbaru goat with prunes.

+1,000

鴨フィレ肉のロティ
　　　パイナップルのガストリック
Le filet de canard rôti à lʼananas.
Roasted duck fillet with pineapple gastrique.

+500

Roasted lamb chop with pistachio.

仔羊背肉のロティ ピスタチオ風味
La côtelette dʼagneau rôtie à la pistache.

 Dessert of the Prix Fixe Course
プリフィックスコースのデザート

ココナッツとパッションフルーツの
　　　　　　　　　　　スープ仕立て
Le Coupe de coco passion à la Nage.
Coconut and passion fruit in soup style : 
Blancmange and passion fruit mousse with coconut
tapioca soup.

+300
マンゴーのミルフィーユ
　　　　　　　エキゾチックな香り
Le Mille-Feuille à la Mangue, Parfum Exotique.
Mango mille-feuille with exotic flavors.

+500

パイナップルとキルシュ香るサヴァラン
La Baba au Kirsch et Ananas.
Savarin with pineapple and kirsch.

大人のチョコバナナ ラムの香り
Le Chocolat Bananes au Rhum.
d'ici-style chocolate banana.



COLD APPETIZER
冷前菜

A La Carte
アラカルト

フロマージュドテットのカルパッチョ仕立て
Le fromage de tête façon carpaccio.
Pork head terrine carpaccio style：
Traditional French pressed pork head meat terrine,served carpaccio-style 
with tangy herb ravigote sauce.

1,500

La tarte tomate au céleri garnie de crémeux ricotta.
トマトのタルト リコッタのクレームと共に セロリ風味

Cold tomato tart with ricotta cream and celery flavor.

1,500

シャルキュトリー盛り合わせ

Assorted charcuteries.

2,200
L’assiette charcuteries.

サラダ ニソワーズ
La salade niçoise.
Niçoise salad : 
Salad made with tomatoes, tuna, hard-boiled eggs, olives, anchovies, and artichokes.

2,200

La salade de champignon de Paris.
Parisian mushroom salad.

サラダ シャンピニオン ド パリ 1,500

Le pâté breton.
ブルターニュ風 パテ

Breton-style pâté：
Pork pâté with Calvados, apple compote, finished with toasted buckwheat, galette tuile, and pickles.

1,500

Le tartare de daurade et de melon garni de caviar.
真鯛とメロンのタルタル キャビア添え

Sea bream and melon tartare with caviar.

2,800

La soupe aux moules “Billy By”.
ムール貝のスープ “ビリビ”

Cold mussel soup “Billy By”：
A rich chilled soup made from mussels steamed with white wine, finished with cream 
and enriched with their flavorful cooking broth.

1,600

Les crevettes en salade à la noix de coco.
天使エビのサラダ仕立て ココナッツ風味

Shrimp salad with coconut flavor.

2,500



Le foie gras poêlé aux abricots à la lavande.
Pan-seared foie gras with apricot and lavender.

フォアグラのポワレ 杏のソース ラヴェンダー風味 2,500

フロマージュ ド テットのポワレ
Le fromage de tête poêlé.

1,500

Pan-seared pork head terrine：
Traditional French pork head terrine, pan-seared until crisp, with tarragon mustard sauce.

魚のスープ ルイユ添え
La soupe de poisson.

1,500

French fish soup with rouille.

Le congre braisé à la beurre fondn au poivre sichuan.
Braised conger eel with light sansho butter sauce and cucumber.

アナゴのブレゼ 山椒の軽いバターソース 2,500

WARM APPETIZER
温前菜

FISH
魚料理

カサゴのグジョネット カレーソース
Les goujonnettes de rascasse frites au curry.
Fried rockfish goujonettes with curry sauce：
Crispy strips of red rockfish served with a lightly spiced curry sauce, eggplant, and sesame tuile.

2,500

ブイヤベース（2～4人前）
La bouillabaisse de Marseille.
Bouillabaisse : 
Traditional Provençal fish stew from Marseille.

4,000

アマゴのムニエル 焦がしバターのソース
L’amago meunière au beurre noisette.
Amago meunière with brown butter sauce.

2,800

ヒラマサのグリエ ミネストローネのナージュ
Le hiramasa grillé à la nage minestrone.
Grilled yellowtail served in a light minestrone-style vegetable broth.

3,000



SIDE MENU
サイドメニュー

フライドポテト 
Les pommes frites.
French fries.

650

“Bordier” salted butter.

ボルディエのバター有塩
Le beurre salé “Bordier”.

500

仔羊背肉のロティ ピスタチオ風味
La côtelette d’agneau rôtie à la pistache.
Roasted lamb chop with pistachio.

3,000

沖縄県産ヤンバルヤギとプルーンのブレゼ モロッコ風
La chèvre braisée aux pruneaux à la marocaine.
Moroccan-style braised Okinawan Yanbaru goat with prunes.

4,000

カスレ  (2～4人前)
Le cassoulet.
Slow-cooked casserole of white beans with meat, pork sausages, duck confit.

4,800

北海道産星空の黒牛 モモ肉のグリエ
　　　　　　　　ソースポワヴルとポムフリット
Le steak frites à la sauce aux poivres.
Grilled beef steak with peppercorn sauce and crisp french fries.

3,600 /        6,800100g 200g

牛ホホ肉のドーブ プロヴァンス風
La daube de boeuf à la provençale.
Beef cheek daube, Provençal-style：
Slow-braised beef cheek in a rich red wine sauce with Provençal herbs and vegetables.

3,000

Le filet de canard rôti à l’ananas.
鴨フィレ肉のロティ パイナップルのガストリック

Roasted duck fillet with pineapple gastrique.

3,500

MEAT
肉料理



パイナップルとキルシュ香るサヴァラン
La Baba au Kirsch et Ananas.

1,000

Savarin with pineapple and kirsch.

マンゴーのミルフィーユ エキゾチックな香り

Mango mille-feuille with exotic flavors.
Le Mille-Feuille à la Mangue, Parfum Exotique.

1,500

大人のチョコバナナ ラムの香り
Le Chocolat Bananes au Rhum.
d’ici-style chocolate banana.

1,000

Le Coupe de coco passion à la Nage.
Coconut and passion fruit in soup style : 
Blancmange and passion fruit mousse with coconut tapioca soup.

1,300ココナッツとパッションフルーツのスープ仕立て 

Le Gâteau Basque au Fromage.
Basque Cheesecake.

800バスクチーズケーキ

La Crème Brûlée.
Crème Brûlée.

750クレーム ブリュレ

La glace.
Ice cream.

800アイス２種

DESSERT
デザート

チーズの盛り合わせ （3種類）

Assorted cheese plate  (Assort of 3).

2,000
L’assiette fromages.

チーズの盛り合わせ （5種類）

Assorted cheese plate  (Assort of 5).

3,000
L’assiette fromages.

CHEESE
チーズ


