
Le menu de dégustation
\6,500-（税込）

Amuse
春野菜のコンソメヴォライユ 利尻昆布のコンディマン

Chicken consommé with spring vegetables, served with Rishiri kelp condiment

Entrée
北海道産 アスパラガスとポーチドエッグ ソース・ムーレット

Hokkaido asparagus with poached egg, Meurette sauce

Poisson
北海道産 桜マスのミキュイ ソース・フヌイユ

Lightly cooked Hokkaido cherry salmon, fennel sauce

Viande
メインディッシュは下記よりお選びください
Please select one main dish from the following

北海道産 鴨のロースト ソース・ミエル
Roasted Hokkaido duck, honey sauce

北海道産 和牛のロースト ソース・マデラ（＋1,500円）
Roasted Hokkaido wagyu beef, Madeira sauce (+\1,500)

Dessert
桜と苺のクレームダンジュ

Cherry blossom and strawberry crème d’Anjou

Café
コーヒー / 紅茶 / ハーブティ

Coffee / Tea / Herbal Tea

アレルギーや苦手な食材がございましたらスタッフまでお申し付けください。
If you have any allergies or food preferences, please let our staff know.



Le menu de dégustation
\4,500-（税込）

Amuse
春野菜のコンソメヴォライユ 利尻昆布のコンディマン

Chicken consommé with spring vegetables, served with Rishiri kelp condiment

Entrée
北海道産 アスパラガスとポーチドエッグ ソース・ムーレット

Hokkaido asparagus with poached egg, Meurette sauce

Plat
メインディッシュは下記よりお選びください

Please select one main dish from the following

北海道産 桜マスのミキュイ ソース・フヌイユ
Lightly cooked Hokkaido cherry salmon, fennel sauce

北海道産 鴨のロースト ソース・ミエル
Roasted Hokkaido duck, honey sauce

北海道産 和牛のロースト ソース・マデラ（＋1,500円）
Roasted Hokkaido wagyu beef, Madeira sauce (+\1,500)

Dessert
桜と苺のクレームダンジュ

Cherry blossom and strawberry crème d’Anjou

Café
コーヒー / 紅茶 / ハーブティ

Coffee / Tea / Herbal Tea

アレルギーや苦手な食材がございましたらスタッフまでお申し付けください。
If you have any allergies or food preferences, please let our staff know.



平日限定

Chef’s Lunch Plate

￥2,200－（税込）

北海道産 ワインポークのグリル カルボナードソース
Grilled Hokkaido wine pork, carbonnade sauce

スープ・バケット付き
Served with soup and baguette

Chef’s Pasta Lunch

￥1,900－（税込）

北海道産 牛肉のボロネーゼ ペコリーノ・ロマーノ リングイネ
Hokkaido beef Bolognese, pecorino romano, linguine

サラダ・バケット付き
Served with salad and baguette

アレルギーや苦手な食材がございましたらスタッフまでお申し付けください。
If you have any allergies or food preferences, please let our staff know.


