
表 記は全て税 込価 格です。

Chef's Recommended Dinner 　

シェフの おまか せ 料 理 のコースで す 。
そ の 時 々の 旬 の お いしさ をお 楽し みくだ さい 。

シ ェフ お ま か せ フルコ ース

Dinner

Bread　 ～ 当 店 を 代 表 する � つ のパ ンをお 好 きな だ け ～
・バ ゲット 　 ・カンパーニュ 　 ・ライブレット 　 ・ブリオッシュ 　 ・大 麦 高 加 水 パ ン

Dish（ � 皿 ）
・例 ）本 日の サ ラ ダと自 家 製 スモ ー ク サー モン  レ モン 香 るサ ワー クリームとキ ャビ ア 添 え
・例 ）ほ たて貝と 山 形 産 スナップ エンドウ  ポ ワロ ー のソース

Main（ � 皿 ）
・例 ）金 沢 港 より真 鯛 の ポ ワレ  ブールブランソース
　 真 鯛 をフラ イパ ン で 焼 き、シンプ ル に 焦 が し バター を 合 わ せました

・例 ）米 沢 牛  うちもも の ロ ティ  マルサ ラ 酒 香 るソース
　 赤 身 の 凝 縮 感 の あ る 部 位 を 直 火 で 焼 き、香 り高 いソースを 添 えて

Dessert

・例 ）山 形 より 旬 果 実 のア マン ディーヌ仕 立 て

Drink

・ティーブレンダー内田さんの厳 選紅茶、またはコーヒー

 Spread & Oil　～ 詳しくは 今 月の ジャーナル をご 覧くだ さい ～
・ブル ー チ ーズと F t M ラムレ ーズ ン 　 ・ビーツ風 味 の いちじくジャム 　 ・バターと 九十 九 里 の 塩 　
・庄 内 ポー クのリエット   山 椒 の 香 り 　 ・わん ぱく農 場 さん の たまご サ ラ ダとイクラ 　
・シ チリア 産 有 機 オリーブオイル

Soup　
・自 社 農 園 より  安 納 い も の クリーム スープ

�,���円（税込�,���円）

※ 気 象 状 況 等 に より 、一 部 食 材 が 変 更と なる 場 合 が ご ざ い ま す。



表 記は全て税 込価 格です。

　　　　　　　　　　　　　  　�,���円（税込�,���円）

料 理と パ ン のマリアージュをお 楽し み いた だ ける人 気 のコ ースで す

Dinner Set 　 �,���円（税込�,���円）

パンとスプレッド、サラダ、スープ、小皿料理�皿、デザート、ドリンクのセットコースになります。
小皿料理は下記 �皿のうち�皿をお選びください。

・ 自家 製 � 種 テリーヌ盛り合 わ せ（ 庄 内 豚のパテ ・ ド ・ カンパーニュ 、最 上 鶏 のバロティーヌ ） 
・ 函 館 の目利き川 村さんより  大 穴子 のフリット  カレー風 味  きゅうりのサラダ【 追 加 料 金￥� � � 】
・ ノルウェーサーモン 薫 製とやわらかい中 骨   サワークリーム 添え   
・ 米 沢 牛 のお豆とパスタのトマト煮  ＜チリコンカン＞
・ 柿と生ハ ム 、自家 製リコッタチーズのアル ・ ケッチァーノ風

デ ィ ナ ー セ ッ ト

Dinner

Bread　 ～ 当 店 を 代 表 する � つ のパ ンをお 好 きな だ け ～
・バ ゲット 　 ・カンパーニュ 　 ・ライブレット 　 ・ブリオッシュ 　 ・大 麦 高 加 水 パ ン

Dish

・例 ）農 家 さん より本 日の サ ラ ダと天 使 のエビのソテ ー

Main（ � 皿 ）
・例 ）能 登 より真 鯛 の ポ ワレ  焦 がしバターとケッパー のソース
　 真 鯛 をこうば しく焼 き上 げ、ケッパー の ほ どよい 酸 味 が アク セント のバターソースを 添 えて

・例 ）鴨 胸 肉 のス パイシ ー ロ ースト   オレン ジと 赤 ワイン のソース
　 ソースのフル ー ティーさと、ス パイスの 香 りが 調 和 する 鴨 の 素 材 の よさ を 活 かした 一 皿

Dessert

・例 ）アー キバ ス香 る ムースショコラ  木 苺ソース
Drink

・ティーブレンダー内 田さん の厳 選 紅 茶、またはコーヒー

 Spread & Oil　～ 詳しくは 今 月の ジャーナル をご 覧くだ さい ～
・ブル ー チ ーズと F t M ラムレ ーズ ン 　 ・ビーツ風 味 の いちじくジャム 　 ・バターと 九十 九 里 の 塩 　
・庄 内 ポー クのリエット   山 椒 の 香 り 　 ・わん ぱく農 場 さん の たまご サ ラ ダとイクラ 　
・シ チリア 産 有 機 オリーブオイル

Soup　
・自 社 農 園 より  安 納 い も の クリーム スープ

※ 気 象 状 況 等 に より 、一 部 食 材 が 変 更と なる 場 合 が ご ざ い ま す。

Dinner Full  Course  　
デ ィ ナ ー  フ ル コ ー ス  

※ 気 象 状 況 等 に より 、一 部 食 材 が 変 更と なる 場 合 が ご ざ い ま す。



A la carte
ア ラ カ ルト

 Dish

 ・シャル キュトリー 盛り合 わ せ  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　    ￥� , � � � （ 税 込￥� , � � � ）
    庄 内 豚 の 自 家 製 パ テ・ド・カンパーニュと 生 ハ ム 、リエット の 盛 り 合 わ せ

　・米 沢 牛とお 豆と パ スタのトマト 煮  ＜チリコン カン＞   　 　 　 　 　 　  ￥� , � � � （ 税 込￥� , � � � ）
    淡 路 製 麺 の 生 パ スタ「トロットレ」の 口 当 たりも 楽しい 、ス パイシ ーな 味 わ い

 ・ノル ウェーサー モン 薫 製とや わらか い 中 骨   サ ワー クリーム 添 え        ￥� , � � � （ 税 込￥� , � � � ）
    自 家 製 のスモ ー ク サ ー モ ン に 、焼 津 伝 統 のスモ ー ク 技 術「 焙 乾 」と独 自 製 法 で 仕 上 げ た 中 骨 が アク セント

 ・柿と生ハム、自家製リコッタチーズのアル・ケッチァーノ風　  　　　 　　￥� , � � � （ 税 込￥� , � � � ）
     クリーミー か つ キレ の あ るソース は 、パ ン につ け て も 美 味しい

 ・函館の目利き川村さんより 大穴子のフリット カレー風味 きゅうりのサラダ　  　 ￥� , � � � （ 税 込￥� , � � � ）
     星 付 き 店 も 一 目 を 置く目 利 き が 選 ん だ 穴 子 を、外 は さくっ 、中 ふっくらとシンプル に 揚 げ ました

キ ーブレッド 　 各 種 単 品￥� � �（ 税 込￥ � � � ）／ � 種 盛り合 わ せ（ お か わり自 由 ）  ￥� � �（ 税 込￥� � � ） 
・バ ゲット 　 ・ブリオッシュ 　 ・カンパーニュ 　 ・ライブレッド 　 ・大 麦 高 加 水 パ ン

Bread　 ～ 当 店 を 代 表 する � つ のパ ン ～

スプ レッド � 種 盛り合 わ せ  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　   ￥ � � �（ 税 込￥ � � � ）   
・チェダー チ ーズ  スモ ー クパプリカの香り 　 ・ズッキ ーニとベーコン の ディップ 　
・アップルジン ジャーライム 　 ・グラスフェッドホイップバター  オリーブと 月の 雫 の 塩 　
・白 身 魚 のムース  ハーブオイル 　 ・シ チリア 産 有 機 オリーブオイル

 Spread & Oil

農 家 さん より本 日の サ ラ ダ 　 さとうきび 酢ドレッシン グ 　 　 　 　 　 　 　 ￥� � �（ 税 込￥� � � ）　
 さとうきび 酢 は 、種 子 島 でさとうきび 栽 培 か ら 手 掛 け て い る当 店 オリジ ナル 。まろや か な 酸 味 が 野 菜 の 味 を 引き立 てま す

Salad

 ・自 社 農 園 より 　 安 納 い も の クリーム スープ 　 　 　     　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ￥� � �（ 税 込￥� � � ）  
   自 然 の 甘み と 滑 らか な 口 あたりの 安 納 い も のピュレ が 、クリーミーな スープ と 調 和 。

 Soup

 パ ン 呑 みプ レ ート 　  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　
￥� , � � �（ 税 込￥ � , � � � ）  
 自 家 製 のパ テ や チ ーズ、スプ レッド など パ ン に も お 酒 に も よく合 う 料 理 を
　ボリューム たっ ぷ りに 取り 合 わ せました
※ アルコ ール は 別 途 ご 注 文くだ い 　 ※ アルコ ール 無 しで の ご 注 文 も 承 りま す

  Recommend

Dessert

・本 日の デ ザート          　 　 　 　 　 　 　
  ￥� � �（ 税 込￥� � � ）
   詳しくはスタッフまでお 尋 ねください

・月の 雫ミル クアイス  ローストナッツ 添 え          　 　 　 　 　 　 　
  ￥� � �（ 税 込￥� � � ）
   満 月の日 につくら れ るまろや か な 海 塩 を 活 かした アイス  パ ン 呑 みプ レ ート



Sparkring Wine Plan

Soup

　

Bread　 ～お か わり自 由 ～
・バゲット 　 ・カンパーニュ 　 ・ライブレット 　 ・ブリオッシュ 　 ・大 麦 高 加 水 パン

 
Spread & Oil

Salad　・農 家 さん より本 日の サ ラ ダ 　 さとうきび 酢ドレッシン グ

～選べるお料理～

  

￥�,���（税込￥�,���）

今月のお料理

�品の中から
�品をお選びください。

自家製�種テリーヌ盛り合わせ
（パテ・ド・カンパーニュ、最上鶏のバロティーヌ）

米沢牛とお豆とパスタのトマト煮
＜チリコンカン＞

ノルウェーサーモンの薫製と
やわらかい中骨　サワークリーム添え

柿と生ハム、自家製リコッタチーズの
アル・ケッチァーノ風

函館の目利き川村さんより  大穴子のフリット
カレー風味 きゅうりのサラダ

シ ェ フ
おすすめ

（追加￥���）

・ブルーチーズとFtMラムレーズン　・ビーツ風味のいちじくジャム　・バターと九十九里の塩　
・庄内ポークのリエット  山椒の香り　・わんぱく農場さんのたまごサラダとイクラ　・シチリア産有機オリーブオイル

・新人参の冷製ポタージュ  コリアンダーの香り

ペレ ベントゥーラ カヴァ モナ ブリュット

メディチ・エルメーテ  クエルチオーリ
レッジアーノ  ランブルスコ・セッコ（微発泡）

アントニーニ・チェレーザ  グレラ・スプマンテ・
エクストラ・ドライ

ブルエット  ブランド ブラン

P.L.A.I. ロゼ（微発泡）

インヴィーヴォ マナ ソーヴィニヨン ブランPQ  

クネ アスア ブランコ フェルメンタード エン バリカ

メゾン レ アレクサンドラン ヴィオニエ

ピッツォラート ヒーローロッソ

ドメーヌ・ダンデゾン　コート・デュ・ローヌ
ヴィエイユ・ヴィーニュ

A

B

C

D

F

G

H

I

J

E

自家製2種の
テリーヌ チリコンカン サーモンの

薫 製
柿と生ハム、
自家製リコッタ

大穴子の
フリット

　　　○　　　　　○　　　　　　○　 　　　　○　　　　　　○

　　　○　　　　　◎　　　　　　○　 　　　　　　　　　　　　

　　　○　　　　　　　　　　　　○　 　　　　◎　　　　　　○

　　　○　　　　　○　　　　　　○　 　　　　○　　　　　　○
　　　○　　　　　　　　　　　　◎　 　　　　○　　　　　　○
　　　　　　　　　　　　　　　　◎　 　　　　○　　　　　　○
　　　○　　　　　○　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　○
　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　◎　　　　　　　　○
　　　◎　　　　　○　　　　　　○　 　　　　　　　　　　　○

　　　〇　　　　　◎　　

Pairing Sheet



A ペレ ベントゥーラ カヴァ 
モナ ブリュット

�� か月以上の瓶内熟成を経た、細やかな泡
が特徴的。青りんごや洋梨を思わせるフルー
ティーなアロマ、生き生きとした酸味。

【 生産国 】スペイン
【品　種 】マカベオ、チャレッロ、パレリャーダ

B メディチ・エルメーテ  クエルチオーリ
レッジアーノ  ランブルスコ・セッコ（微発泡）

赤の微発泡性ワイン。カシスのようなベリー
系の果実味、ほのかなグリーンノート、そ
して心地よく軽快な酸が特徴的。

【 生産国 】イタリア
【品　種 】ランブルスコ・サラミーノ、
　　　　　   ランブルスコ・マラーニ

E
PQ P.L.A. I .  ロゼ

（微発泡）
P.L.A.I は Par ty Like An Italian を 略 し た 造
語。チャーミングな果実味と、フレッシュ
な酸味が心地よい微発泡性のロゼワイン。

【 生産国 】イタリア
【品　種 】ピノ・ビアンコ、ピノ・ネロ、
　　　　　 シャルドネ

G クネ アスア ブランコ 
フェルメンタード エン バリカ

スペインを代表するブドウ品種『マカベオ』
を使用。アメリカンオークとフレンチオーク
での樽熟成を経て、柔らかさと丸み、コクの
感じられる白ワイン。

【 生産国 】スペイン
【品　種 】マカベオ

H メゾン レ アレクサンドラン
ヴィオニエ

南フランス、ローヌ地方で造られた白ワイ
ン。アロマティックなブドウ品種を使用し、
スパイシーで華やかな香りが特徴的。酸味
は浅く心地よい余韻。

【 生産国 】フランス
【品　種 】ヴィオニエ

I ピッツォラート
ヒーローロッソ

イタリア、ヴェネト州産のヴィーガン認定の
オーガニックワイン。スミレの花やクランベ
リーなどのフレッシュな赤いフルーツの香
り、心地よい酸が特徴的で軽やかな赤ワイン。

【 生産国 】イタリア
【品　種 】メルロ

J ドメーヌ・ダンデゾン　
コート・デュ・ローヌ　ヴィエイユ・ヴィーニュ

南フランス、ローヌ地方の古樹から造られた
赤ワイン。熟した果実とほのかなスパイスの
香り。たっぷりとした果実感を余韻のタンニ
ンが引き締めます。

【 生産国 】フランス
【品　種 】シラー

C アントニーニ・チェレーザ　
グレラ・スプマンテ・エクストラ・ドライ

バナナやパイナップルなど熟れたフルーツ
の香り。爽快感を残しながらほんのり甘みが
あり、丸みあるの質感で飲みやすい泡ワイン。

【 生産国 】イタリア
【品　種 】グレラ

F インヴィーヴォ マナ
ソーヴィニヨン ブラン

高 品 質 な ソ ーヴィ ニ ヨ ン ブ ラ ン の 生 産 国
ニュージーランドからの一本。弾けるような
南国フルーツの香りとジューシーな果実味。

【 生産国 】ニュージーランド
【品　種 】ソーヴィニヨン ブラン

D ブルエット ブランド
ブラン

シャンパーニュ製法で製造。洋梨や青りん
ご、かすかにブリオッシュのようなリッチ
な香り。細かな泡とはつらつとした酸。

【 生産国 】フランス
【品　種 】シャルドネ


