
～ビストロコース～
MENU BISTRO

燕産ルレクチエ 生ハム マスカルポーネ
キャロットラぺ 南瓜サラダ 赤カブピクルス 盛り合わせ

〈 オードブル 〉

又は
甘海老のバジルクリームソース

スパゲッティー
又は

佐渡産ズワイ蟹の温かいテリーヌ（＋￥５００）
佐渡産甘海老のアメリケーヌソース

パティシエ特製本日のデザート
〈 デザート 〉

３種類の気まぐれデザート盛り合わせ（＋￥５００）
又は

（パンorライス、コーヒーor紅茶つき）

本日の鮮魚のソテー  ラタトゥイユと共に
１０種野菜のレギュームソース

〈 メインディッシュ 〉

又は
若鶏もも肉の香ばしいオーブン焼き

シェリーヴィネガーソース
又は

牛ロース肉のステーキ（＋￥５００）
熟成バルサミコソース パルメザンチーズの香り

又は
国産牛頬肉の赤ワイン煮込み（＋￥8００）
１７年継ぎ足しデミグラスソース

寄居カブの温かいポタージュ
〈 スープ 〉

￥3,500


