
DINNER COURSE



G o u r m a nd  C o u r se
グルマンコース /  ￥7 , 0 0 0（ 7 , 7 0 0）

Main

Dessert

Tea

但馬鴨のロースト　春野菜添え

Poisson

Amuse

Pates

Hors d’œ�vres

本日のデザート

コーヒー　/　本日の紅茶　/　カモミールダージリン

兵庫県産ホタルイカ　春キャベツのオイルパスタ

鮮魚のポワレ　グリーンピースの軽い煮込み
　クリュスタッセソース　マーガオの香り

帆立、菜の花のタプナード、カラスミのタルティーヌ

人参ムースとズワイガニのマリネ　コンソメジュレ

白さぎサーモンのマリネ　スモークモッツアレラのソース　バジルオイル



m a i s on 1 5 t h  c o u r se
メゾン1 5コース /  ￥1 0 , 0 0 0（ 1 1 , 0 0 0）

本日のデザート

コーヒー　/　本日の紅茶　/　カモミールダージリン

Amuse

Dessert

Tea

Main

Poisson

オマール海老のポワレ

Hors d’œ�vresⅠ

Hors d’œ�vres Ⅱ

Risotto

鮮魚のポワレ　グリーンピースの軽い煮込み
　クリュスタッセソース　マーガオの香り

黒毛和牛サーロインのロースト　春野菜添え

帆立、菜の花のタプナード、カラスミのタルティーヌ

人参ムースとズワイガニのマリネ　コンソメジュレ

白さぎサーモンのマリネ　スモークモッツアレラのソース　バジルオイル

兵庫県産ホタルイカとアスパラのチーズリゾット





K obe  B e e f  D inne r  C o u r se
メゾン1 5コース /  ￥1 6 , 3 7 0（ 1 8 , 0 0 0）

本日のデザート

コーヒー　/　本日の紅茶　/　カモミールダージリン

Amuse

Dessert

Tea

Main

Poisson

オマール海老のポワレ

神戸牛のロースト　春野菜添え

Hors d’œ�vresⅠ

Hors d’œ�vres Ⅱ

Risotto

鮮魚のポワレ　グリーンピースの軽い煮込み
　クリュスタッセソース　マーガオの香り

帆立、菜の花のタプナード、カラスミのタルティーヌ

人参ムースとズワイガニのマリネ　コンソメジュレ

白さぎサーモンのマリネ　スモークモッツアレラのソース　バジルオイル

兵庫県産ホタルイカとアスパラのチーズリゾット


