
※ 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

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。

表 記は全て税 込価 格です。

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

パンとスプレッド、サラダ、スープ、小皿料理3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5皿のうち3皿をお選びください。

・自家製リコッタチーズと苺、トマト、生ハムのタルティーヌ バルサミコとミント風味
・【追加料金￥200】米沢牛 100％メンチカツ 野村さんのリーフサラダ  
・天元豚のローストとおかひじき 自農園より 安いものドレッシングソース
・青森サーモンのさくらチップ 燻製新玉葱のサラダ 蕗のとうの香り
・本日鮮魚のポワレと有機野菜 トマトソースとガーリックバター

デ ィ ナ ー セ ッ ト

Dinner Set 　 ¥ �,���（税込¥ 4, 30 0）

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

Desse�

・例）紅大豆とマロンのモンブラン風

Dish

・ 例 ） 自家製スモークサーモンとパテドカンパーニュ、井上農場さんのジューシー小松菜盛り合わせ

Main（ 2 皿 ）
・例）函館より大穴子のフリットと北海ホタテのポワレ スパイス風味
・例）三井農場さんより 庄内鴨のローストとブロシェット 種子島より安納いもの塩釜焼き マスタードソース

Soup　
・桑高農園さんの春キャベツのポタージュ カレー風味

 Spread & Oil　～ 詳しくは 今 月の ジャ ー ナル をご 覧くだ さい ～
・さとうきび蜜とクリームチーズ　・熊本 中川さんより《はるか》のマーマレード　
・白インゲン豆と育風堂さんのサラミ　・グラスフェッドバターと九十九里のゆず塩　
・新じゃがとサワークリームのポテトサラダ　・シチリア産有機オリーブオイル

Bread　 ～ 当 店 を 代 表 する 5 つ のパ ン をお 好 き な だ け ～
・バゲット　・カンパーニュ　・ライブレッド　・ブリオッシュ　・大麦高加水パン



￥�,���（税込¥8,000）

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

表 記は全て税 込価 格です。

Bread　 ～ 当 店 を 代 表 する 5 つ のパ ン をお 好 き な だ け ～
・バゲット　・カンパーニュ　・ライブレッド　・ブリオッシュ　・大麦高加水パン

 Spread & Oil　～ 詳しくは 今 月の ジャ ー ナル をご 覧くだ さい ～
・さとうきび蜜とクリームチーズ　・熊本 中川さんより《はるか》のマーマレード　
・白インゲン豆と育風堂さんのサラミ　・グラスフェッドバターと九十九里のゆず塩　
・新じゃがとサワークリームのポテトサラダ　・シチリア産有機オリーブオイル

Soup　
・桑高農園さんの春キャベツのポタージュ カレー風味

Dish（ 2 皿 ）
・例）自家製スモークサーモンとフランス産キャビア  最上鶏とフォアグラのバロティーヌ 
・例）函館川村さんより 大穴子のフリット スパイス風味

Main（ 2 皿 ）
・例）北海道より黒ソイと北海ホタテのポワレ ヴェルモットクリームソース
・例）中山牧場より佐賀牛のポワレ 自社農園安納いもの塩釜焼き

Desse�

・例）紅大豆とマロンのモンブラン風

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

Dinner



 パ ン 呑 みプ レ ート

 パ ン 呑 みプ レ ート 　  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　
￥� , � � �（ 税 込￥ 2 , 2 0 0 ）  
 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
※ お酒は 別 途 ご 注 文くだ い

A la ca�e
ア ラ カ ル ト

Desse�

・本 日 の デ ザ ート          　 　 　 　 　 　 　
  ￥� � �（ 税 込￥8 8 0 ）
   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￥6 6 0 ）
   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

 Dish

 ・自家製リコッタチーズと苺、トマト、生ハムのタルティーヌ バルサミコとミント風味        一人 前      ￥800 （税 込￥8 8 0）
    自家製リコッタと前田さんの塩トマト、甘みと塩気が溶け合う、ショートケーキ仕立ての一品

　・天元豚のローストとおかひじき 自社農園より安納いものドレッシングソース           二 人 前  ￥1,800（税込￥1,980）
    やわらかな肉にフォンドヴォーを重ね、安納いものやさしい甘みで春らしく仕上げた一皿

 ・青森サーモンのさくらチップ燻製 新玉葱サラダ蕗のとうの香り   　 　   　 　       二 人 前  ￥1,700（税込￥1,870）
    脂 の 旨 み と 燻し の 香 りに 、蕗 のとうの 春 らしい 苦 み が さ わ や か に 重 なる

 ・米沢牛10 0％メンチカツ野村さんのリーフサラダ　  　　　　　                   一人 前  ￥900 （税込￥990）
     つなぎ最小 限で肉の旨みが 凝 縮 。葉 野 菜の清々しい香りとともに

 ・本日鮮魚のポワレと有機野菜トマトソースとガーリックバター                                                                                                                              　二 人 前  ￥1,800（税込￥1,980）
     旬の鮮魚にトマトの酸味と、ハーブ香るガーリックバターをあわせた、深みのある一皿

 ・桑高農園さんの春キャベツのポタージュ カレー風味　 　     　 　　 　 　 　 　 　 　 ￥���（税 込￥660） 
   春 キャベツの やさしい甘み に 、カレ ーオイル のス パイシ ーさが 重 なる一 杯

 Soup

農 家 さん より本 日 の サ ラ ダ 　 さとうきび 酢ドレッシン グ 　 　 　 　 　 　 　 ￥800（税 込￥8 80）　
 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

スプ レッド 6 種 盛り 合 わ せ  　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　   ￥���（税 込￥770）  
・さとうきび蜜とクリームチーズ　 ・熊本 中川さんより《はるか》のマーマレード　
・白インゲン豆と育風堂さんのサラミ　 ・グラスフェッドバターと九十九里のゆず塩　
・新じゃがとサワークリームのポテトサラダ　 ・シ チリア 産 有 機 オリーブ オイル

 Spread & Oil

キ ーブ レッド 　 各 種 単 品￥2 0 0（ 税 込￥ 2 2 0 ）／ 5 種 盛り 合 わ せ（ お か わ り自 由 ）  ￥���（税 込￥660） 
・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 5 つ のパ ン ～

RECOMMEND



  

  
  

  

   

 

   

     

   

 

　

 

  

　

  

　

　

   

　

  

　 　　　 　　　　 　　　　　

　　 　　 　　　 　　　　 　　　

　　　 　　　　　　　　　 　　 　　　　 　

　　 　 　　　 　 　　　　 　　　　　　
　　 　　　　　　 　 　 　　　 　　　　　　
　　　 　　　　　　　 　 　　　　 　　　　　　
　　 　 　　　　　 　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　　　　 　　　　　　　
　　 　 　　　 　 　　　　　　　　　　　

　　

今月のお料理

5品の中から
3品お選びください

Sou 　

Sparkling Wine Plan

& Oil

Salad

Spread

A

B

C

D

F

G

H

I

J

～選べるお料理～

Pairing Sheet

お肉のパテ、
お肉のパテ、

p

Bread

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

E

～お か わり自 由 ～

ブリッコアルソーレ プリミティーボ

自家製リコッタチーズと苺、トマト、
生ハムのタルティーヌ   バルサミコとミント風味

本日の鮮魚の
ポワレ

米沢牛100％
メンチカツ

自家製リコッタチーズと
生ハムタルティーヌ

天元豚のローストと
春野菜

青森サーモンの
燻製新玉葱のサラダ

米沢牛100％メンチカツ
野村さんのリーフサラダ

天元豚のローストとおかひじき
自社農園より安納いものドレッシングソース

青森サーモンのさくらチップ燻製
新玉葱のサラダ 蕗のとうの香り

・さとうきび蜜とクリームチーズ　・熊本 中川さんより《はるか》のマーマレード　・白インゲン豆と育風堂さんのサラミ

・グラスフェッドバターと九十九里のゆず塩　・新じゃがとサワークリームのポテトサラダ　・シチリア産有機オリーブオイル

・農家さんより本日のサラダ　さとうきび酢ドレッシング

・大麦高加水パン　・バゲット　・カンパーニュ　・ブリオッシュ　・ライブレッド（粗びき）

本日鮮魚のポワレと有機野菜
トマトソースとガーリックバター

桑高農園さんの春キャベツのポタージュ カレー風味
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シ ェ フ
おすすめ


