
※価格は全て税込です　※仕入れ状況等により一部変更になる場合がございます
※ローヌコースは、気候や食材の仕入れ状況により、前日までのご予約とさせて頂きます

※ローヌコースは、気候や食材の仕入れ状況により、前日までのご予約とさせて頂きます

※価格は全て税込です　※仕入れ状況等により一部変更になる場合がございます
※上記税込み価格に別途 10% のサービス料を頂戴いたします（ランチセット除く）

※小菓子のKARINは弊社オリジナルのケーキブランド商品です　※価格は全て税込です　※仕入れ状況等により一部変更になる場合がございます
※上記税込み価格に別途 10% のサービス料を頂戴いたします（ランチセット除く）

※価格は全て税込です　※仕入れ状況等により一部変更になる場合がございます
※上記税込み価格に別途 10% のサービス料を頂戴いたします

Lu n c h  m e n u

La Loire

La Rohne

Wine

　ロワール

　ローヌ

Hors d’oeuvres 1 スモークサーモンの冷製パイ包み焼き　レフォール風味のクリーム      

Amuse 栄螺のクロケット

Main 3種類からお選びください

　・国産牛のロースト赤ワインソース

　・神戸ポークロースの炭火焼き　シャルキュティエールソース

　・瀬戸内産鮮魚の桜海老焼き　蕗の薹のソース

　　　　　　　　

Hors d’oeuvres 2 ホタルイカと貝類　旬の野菜と貝のエキューム   

Dessert 季節のデザートワゴンサービス

Hors d’oeuvres 1 毛ガニとホワイトアスパラガス　
  渡り蟹のコンソメとホワイトバルサミコのジュレ

Hors d’oeuvres 2 季節の海老とリードヴォーのムニエル　モリーユ茸と菊芋　
      伊勢海老のソース     

Amuse 栄螺のクロケット

軽くスモークしたサーモンのタルトレット

　     

Main 3種類からお選びください

　・国産牛のロースト赤ワインソース

　・神戸ポークロースの炭火焼き　シャルキュティエールソース

　・鳥取若桜町産　鹿のロースト　旬のフルーツソース

   

Poisson 瀬戸内産鮮魚と蛤　北寄貝　貝のソース　山椒のアクセント

Dessert

ペアリング　3種   　　　　　　　 ¥ 3 , 5 0 0

ペアリング　5種   　　　　　　　 ¥ 5 , 0 0 0¥ 6 , 0 0 0

¥ 9 , 0 0 0

コーヒー　又は　紅茶

コーヒー　又は　紅茶

季節のデザートワゴンサービス

※The above prices include consumption tax. Please note that the menu is subject to change without notice due to ingredient availability.
※Please make a reservation for the La Rohne course at least one day in advance, as it depends on weather conditions and ingredient availability.
※Please note that the menu is subject to change without notice due to ingredient availability.
※The above prices include consumption tax. In addition, a 10% service fee will be charged separately (excluding the Lunch Set).
※Please note that the menu is subject to change without notice due to ingredient availability.
※The above prices include consumption tax. In addition, a 10% service fee will be charged separately. 

Lu n c h  m e n u

La Loire

La Rohne

Wine

Hors d’oeuvres 1 Cold smoked Salmon in Puff pastry with Raifort flavoured cream             

Amuse Turban shell croquette

Main Please choose one dish from the following three main dishes.

　・Roasted Japanese beef, served with red wine sauce

　・Charcoal-grilled Kobe Pork loin with Charcutière sauce

　・Grilled Fresh fish from Seto Inland Sea with Sakura shrimp,
    served with Butterbur sprout sauce

Hors d’oeuvres 2 Firefly Squid, Shellfish, and seasonal vegetables, 
     served with Shellfish écume 

Dessert Seasonal dessert serving by Chariot des Desserts

Hors d’oeuvres 1 Hair Crab and White asparagus with Blue crab consommé 
     and White Balsamic jelly

Hors d’oeuvres 2 Seasonal Shrimp and Ris de Veau Meunière with Morel mushrooms, 
 Jerusalem artichoke, served with Ise Spiny Lobster sauce
      

Amuse Turban shell croquette

Lightly smoked Salmon tartlet

　     

Main Please choose one dish from the following three main dishes.

　・Roasted Japanese beef, served with red wine sauce

　・Charcoal-grilled Kobe Pork loin with Charcutière sauce

　・Roasted venison from Wakasa in Tottori pref.,
    served with seasonal fruits sauce

Poisson Fresh fish from Set Inland Sea, Clam, and Surf clam 
  with Shellfish sauce, with Japanese pepper accents

Dessert

Pairing set menu　3 types of wine  　 　            ¥3,500

Pairing set menu　5 types of wine     　　　  　¥5,000¥ 6 , 0 0 0

¥ 9 , 0 0 0
Coffee or tea

Coffee or tea

Seasonal dessert serving by Chariot des Desserts

※Please make a reservation for the Le Terroir course at least one day in advance, as it depends on weather conditions and ingredient availability.
※テロワールコースは、気候や食材の仕入れ状況により、前日までのご予約とさせて頂きます

※テロワールコースは、気候や食材の仕入れ状況により、前日までのご予約とさせて頂きます

Dinne r  m e n u

Un-treize　アントレーズ

Le Terroir　テロワール

¥ 2 5 , 0 0 0¥ 1 7 , 0 0 0

Amuse 栄螺のクロケット

軽くスモークしたサーモンのタルトレット

新玉葱のフランと毛蟹　蕗の薹風味のエキューム

Main ５種類からお選びください

　・Ａ５ランク黒毛和牛フィレのグリル　赤ワインソース

　・黒毛和牛ロース肉のグリル　シェリービネガーソース 

　・京鴨のロースト　グリーンペッパー風味のジュのソース

　・ラカン産鳩のロースト　ジュのソース

　・鳥取若桜町産　鹿のロースト　ブルーベリーソース

Poisson 瀬戸内産鮮魚の魚料理     

Dessert

キンキの炭火焼　出汁茶漬け

コーヒー　又は　紅茶

春のお愉しみ

プティフル

deuxième アーモンドを纏わせ焼いた伊勢海老とホワイトアスパラガス　
   カレー風味の伊勢海老のオランデーズソース　
     

Hors d’oeuvres 軽くスモークした本鮪の中トロと桜鯛のタルタル　
    キャビア　グリーンアスパラガス

Hors d’oeuvres 1 毛ガニとホワイトアスパラガス　
   渡り蟹のコンソメとホワイトバルサミコのジュレ

Hors d’oeuvres 2 季節の海老とリードヴォーのムニエル　モリーユ茸と菊芋　伊勢海老のソース

Amuse 栄螺のクロケット

軽くスモークしたサーモンのタルトレット

Main ５種類からお選びください

　・北海道茶路めん羊牧場　仔羊のロースト　

    ブルーチーズ風味のジュのソース

　・京鴨のローストグリーンペッパー風味のジュのソース

　・鳥取若桜町産　鹿のロースト　ブルーベリーソース　

     

　・黒毛和牛ロースのグリル　シェリービネガーソース

　・黒毛和牛フィレ肉のグリル　赤ワインソース

Poisson 瀬戸内産鮮魚と蛤　北寄貝　貝のソース　山椒のアクセント

のどぐろの炭火焼き　出汁茶漬け

Dessert

コーヒー　又は　紅茶

春のお愉しみ

プティフル

Dinne r  m e n u

Un-treize

Le Terroir

¥ 2 5 , 0 0 0¥ 1 7 , 0 0 0

Hors d’oeuvres 1 Hair crab and White asparagus with Blue crab consommé 
      and White Balsamic jelly

Hors d’oeuvres 2 Seasonal Shrimp and Ris de Veau Meunière with Morel mushrooms, 
  Jerusalem artichoke, served with Ise Spiny Lobster sauce

Amuse Turban shell croquettet
Lightly smoked Salmon tartlet

Main Please choose one dish from the following five main dishes.

　・Roasted Lamb from Charo sheep farm in Hokkaido, 
   　　　served with blue cheese flavoured jus sauce

　・Roasted Kyoto Duck served with Green pepper-flavoured Jus sauce

　・Roasted venison from Wakasa in Tottori pref.,
          served with Blueberry sauce

　・Grilled Kuroge Wagyu loin, served with Sherry vinegar sauce 
   　    
　・Grilled Kuroge Wagyu fillet, served with red wine sauce 
   

Poisson  Fresh Fish from Set Inland Sea, Clam, and Surf Clam with Shellfish sauce, 
     　　with Japanese pepper accents

Dashi Chazuke, known as rice in soup stock, 
    with charcoal-grilled Nodoguro

Dessert

Coffee or tea

Enjoyment of Spring
Petits fours

Amuse Turban shell Croquette
Lightly smoked Salmon tartlet
New Onion Flan and Hair crab served 
   with Butterbur sprout flavoured écume

Main Please choose one dish from the following five main dishes.

　・Grilled A5 Japanese Kuroge Wagyu fillet,
     served with sherry vinegar sauce

　・Grilled Kuroge Wagyu loin, served with sherry vinegar sauce
   

　・Roasted Kyoto Duck served with Green pepper-flavoured Jus sauce

　・Roasted Pigeon de Racan served with jus sauce
   

　・Roasted venison from Wakasa in Tottori pref.,
    served with Blueberry sauce

Poisson Fresh fish from Set Inland Sea

Dessert

Dashi Chazuke, known as rice in soup stock, 
   with charcoal-grilled Kichiji rockfish

Coffee or tea

Enjoyment of Spring
Petits fours

Hors d’oeuvres Lightly smoked medium fatty Tuna and Sakura Sea Bream tartare, 
   served with Caviar and Green asparagus

deuxième Almond-crusted grilled Ise Spiny Lobster and White asparagus, 
 served with Curry flavoured Ise spiny Lobster Hollandaise sauce

※上記税込み価格に別途 10% のサービス料を頂戴いたしますIn addition, a 10% service fee will be charged separately.

À  l a  c a r t e

Viande

Dessert

Set menu

Apéritif

Hors d’oeuvres

Poisson

※メニュー内容は、時期により変更になります　※価格は全て税込です　※仕入れ状況等により一部変更になる場合がございます
※KARINは弊社オリジナルのケーキブランド商品です

季節野菜のテリーヌと旬の魚介                                            ¥ 1 , 8 0 0

牛ホホ肉赤ワイン煮のテリーヌと鶏のレバーペースト                   　　　        　 ¥ 1 , 8 0 0

鮮魚のタルタル                                                                                            ¥ 1 , 8 0 0
　　　　　　　　　　　　　　　　

ホタルイカと貝類　旬の野菜と貝のエキューム                                                 ¥ 2 , 2 0 0

国産牛フィレ肉のロースト　赤ワインソース                                                    ¥ 4 , 8 0 0

北海道産鴨胸肉のロースト　グリーンペッパーソース                                        ¥ 4 , 8 0 0

 
黒毛和牛ロース                                                                                            ¥ 6 , 8 0 0

黒毛和牛フィレ                                                　　   　　　　　   ¥ 7 , 8 0 0

A5ランクシャトーブリアン                                    　   　　　　　   ¥ 1 0 , 5 0 0

 

冬のお愉しみ                                                                                               ¥ 1 , 6 0 0

KARIN　ケーキセット（ドリンク付き）                                                        ¥ 2 , 0 0 0

KARIN　ジュエルプリンセット（ドリンク付き）                                            ¥ 1 , 8 0 0

ストロベリーアフタヌーンティーセット（3日前までにご予約ください）             ¥ 5 , 8 0 0

前菜10種盛合せ+選べるメイン（グラスワイン１杯付き）                                   ¥ 5 , 5 0 0

ミックスナッツ                                                                                                ¥ 5 0 0

チョコレート                                                                                                                                                     ¥ 5 0 0

フレンチおつまみ３種盛合せ                           　　　　　　　　　　  ¥ 1 , 8 0 0

フレンチおつまみ５種盛合せ                           　　　　　　　　　　  ¥ 2 , 8 0 0

チーズ盛り合わせ　　3種                                                                              ¥ 2 , 0 0 0

チーズ盛り合わせ　　5種                                                                                                                      ¥ 3 , 0 0 0

天使海老と旬の魚介と野菜のアヒージョ                                            ¥ 1 , 8 0 0

パルマ産生ハムとサラミの盛り合わせ                                                                                           ¥ 2 , 0 0 0

季節野菜と魚介のフリット                                                                           ¥ 2 , 0 0 0

鮮魚のポワレ　白ワインソース                                                      　　　       ¥ 2 , 6 0 0

鮮魚のヴァプール　ブールブランソース                                                                                                                                                         ¥ 2 , 6 0 0

鮮魚と天使海老　オランデーズソース焼き                                                                                                                                                      ¥ 3 , 2 0 0

瀬戸内産鮮魚と天使海老　伊勢海老のクリームソース                          　　　 　 ¥ 3 , 2 0 0

        　　　　　　  

À  l a  c a r t e
Viande

Dessert

Set menu

Apéritif

Hors d’oeuvres

Poisson

※Please note that the menu is subject to change without notice due to ingredient availability and seasonal variations.
※The above prices include consumption tax.
※"KARIN" is our original cake brand.

Seasonal vegetable terrine and seafood                                       ¥1,800

Duck galantine with croquette of fromage de tête                                                  ¥1,800
　　　　　　　　　　　　　　　　

Fresh fish tartar                                                                                                               ¥1,800

Scallop and smoked mackerel, served with foie gras and turnip sauce　            ¥2,200
　　                                

Roasted Japanese Beef fillet served with red wine sauce                                         ¥4,800

Roasted duck breast from Hokkaido, served with green pepper sauce             　¥4,800

 
Grilled Kuroge Wagyu loin                                                                                             ¥6,800

Grilled Kuroge Wagyu fillet                                                                 　　  　　　　　  ¥7,800

A5 rank Chateaubriand                                                                    　    　　　　　  ¥10,500

 

Enjoyment of winter                                                                                                       ¥1,600

KARIN a cake and drink set                                                                                            ¥2,000

KARIN a Jewel Pudding and drink set                                                                          ¥1,800

Afternoon Tea Set with drink                                                                                                    
(Please make a reservation at least 3 days in advance.)   ¥4,800

Assortment of 10 appetizers + selectable main dish                                                            
      (with a glass of wine)                                       ¥5,500

   

Mixed nuts                                                                                                                         ¥500

                                                       Chocolate                                                                                                                           ¥500

Assortment of 3 types of French appetizers                      　　　　　　　　　　 ¥1,800

Assortment of 5 types of French appetizers                      　　　　　　　　　　 ¥2,800

Assortment of 3 types of cheese                                                                                 ¥2,000

Assortment of 5 types of cheese                                                                                 ¥3,000

Angel Shrimp and sasonal seafood with vegetables ajillo                                      ¥1,800

Assortment of Proschiuto di Parma and salami                                                        ¥2,000

Seasonal vegetables and seafood fritto                                                                     ¥2,000

Fresh fish poêlé served with white wine sauce                                                          ¥2,600

Fresh fish vapeur served with beurre blanc sauce                                                     ¥2,600

Fresh fish and Angel Shrimp, served with sauce hollandaise                              　 ¥3,200

Setouchi fresh fish and Angel Shrimp,                                                                                     
served with Ise spiny lobster cream sauce                              　 ¥3,200

        　　　　　　 


