
Dinner Course
ディナーコース

January 1月

Course Menu A 
￥13,340 (￥10,672)

本日のアミューズ
Today's Appetizer

  
牡蠣のベーコン巻き マッシュルームのタルト

ハニーソース キャビア飾り
Oyster Meunière wrapped in Bacon with Mushroom Tart

Honey Sauce, Caviar Decoration   
  

コンソメスープ タピオカを浮かせて
Consommé Soup with Tapioca 

  
アンコウのムニエル 九条ねぎのバターソース

Mokfish Meuniere with KUJO Green Onion Butter Sauce   
  

国産牛サーロインのグリル メリメロソース
バタックペッパーの香り 季節の温野菜添え

Grilled Sirloin of Domestic Beef, Méli-mélo Sauce
Badak Pepper Flavor with Steamed Seasonal Vegetable

  
白餡と抹茶のムース 求肥を纏った苺飾り

Mousse of Sｗeet White Bean Paste and Green Tea 
with Strawberry in GYUHI

 (Japanese rice sheet with sweet azuki bean paste) Crepe 
  

コーヒーまたは紅茶
Coffee or Tea

表示料金に、サービス料 10％を加算させていただきます。  (  ) 内は優待料金でございます。 国際文化会館会員に適用されます。
当レストランは国産米を使用しています。メニュー内容については変更になる場合がございます。

食材によるアレルギーのあるお客様は、あらかじめスタッフにお申し付けください。
写真はイメージです。



本日のアミューズ
Today's Appetizer

  
仔牛とフォアグラのパテ トリュフ飾り

フランボワーズヴィネガーソース
Pate of Veal and Foie Gras

Raspberry Vinegar Sauce Truffle Decoration 
  

白身魚のポアレ ナンチュアソースと大葉のアクセント
Pan-fried White Fish Nantua Sauce with Perilla 

  
牛ヒレ肉のグリル ぶしゅかんソース レフォールクリーム

旬の温野菜添え
Grilled Fillet of Beef, Fingered Citron Sauce

with Horse-radish Cream
with Steamed Seasonal Vegetable 

  
ケーク・オランジェ

マスカルポーネクリームとオレンジシート
Orange Cake

Mascarpone Cream and Sliced Sweet Orange  
  

コーヒーまたは紅茶
Coffee or Tea

Course Menu B 
￥8,989 (￥7,292)

A 10% service charge will be added to the price for each item. Special prices are applicable for IHJ members.
We use domestically produced rice. Items may change without any prior notice.

Should you have any food allergies or special dietary requirements, please notify us beforehand.
Photos are for illustrative purposes.


