
Chef’s Lunch
シェフズランチ

￥6,427 (￥5,142)

フォアグラ風味のチキンガランティーヌ レンズ豆とクスクス添え 
Chicken Galantine Foie Gras Flavor with Lentil Beans and Couscous

 ヒラスズキのポアレ セロリラブピュレ ヴェルモットソース
Pan-fried Blackfin Seabass with Celeriac Puree, Vermouth Sauce 

牛ヒレ肉のグリル タスマニアペッパー風味 マデラソース 旬の温野菜を添えて
Grilled Fillet of Beef Tasmania Pepper Flavor

Madeira Sauce with Steamed Seasonal Vegetable

ムース・カシスマロン 苺のパンナコッタ添え
Mousse of Black Currant and Chestnut with Strawberry Panna Cotta

コーヒーまたは紅茶
Coffee or Tea

塩漬けした国産合鴨のロースト
ブラッドオレンジのサラダ ソースビガラード

Roasted Salting Domestic Duck with Blood Orange Salad
Bigarade Sauce

Lunch Course
ランチコース

February  2月

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。

〈プリフィックスランチ〉より
シェフおすすめメインディッシュ

〈Prix Fixe Lunch Course〉 Chef ’s Recommended Main Dish 



それぞれ一品ずつお選びください
Please choose one dish each from the following selections
￥4,620 (￥3,696)

- Appetizer & Soup -

- Main Dish -

- Dessert -

コーヒーまたは紅茶
Coffee or Tea
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Prix Fixe
Lunch Course
プリフィックスランチ

February  2月

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.

ブリのカルパッチョ 大根とうるいのサラダ バルサミコソース （＋￥440）
Japanese Amberjack Carpaccio
with Daikon Radish and Wild Vegetable Salad, Balsamic Sauce  （add 440 yen）

赤パプリカとブランダードのミルフィーユ 魚介のジュレとビスクソース （＋￥300）
Cod Brandade and Red Paprika Millefeuille with Shellfish Jelly,  Bisque Sauce （add 300 yen） 

フォアグラ風味のチキンガランティーヌ レンズ豆とクスクス添え
Chicken Galantine Foie Gras Flavor with Lentil Beans and Couscous

人参とカボチャのクリームスープ
Carrot and Pumpkin Cream Soup 

（前菜と人参とカボチャのクリームスープ両方をご注文の際は追加￥727となります） 
(Both Appetizer and Carrot and Pumpkin Cream Soup for an extra 727 yen)

金目鯛のポアレ ウニソース ラタトゥイユ添え （＋￥550 ）
Pan-fried Red Bream, Sea Urchin Sauce with Ratatouille  （add 550 yen）

ヒラスズキのポアレ セロリラブピュレ ヴェルモットソース
Pan-fried Blackfin Seabass with Celeriac Puree, Vermouth Sauce 

塩漬けした国産合鴨のロースト ブラッドオレンジのサラダ 
ソースビガラード
Roasted Salting Domestic Duck with Blood Orange Salad  
Bigarade Sauce

牛ヒレ肉のグリル タスマニアペッパー風味 マデラソース （＋￥1,333 ）
Grilled Fillet of Beef Tasmania Pepper Flavor
Madeira Sauce  （add 1,333 yen）

国産牛ヒレ肉のグリル アンディーブのブレゼ ザンガラソース （＋￥2,425 ）
Grilled Fillet of Domestic Beef with Braised Chicory
Zingara Sauce  （add 2,425 yen）

クルミとフルーツ入りブラウニー ホワイトチョコクリーム
Chocolate Brownie with Walnut and Fruit, White Chocolate Cream  

ムース・カシス・マロン 苺のパンナコッタ添え （＋￥220）
Mousse of Black Currant and Chestnut
with Strawberry Panna Cotta  （add 220 yen）

クレームブリュレ
Crème Brûlée

アイスクリームとシャーベットの盛り合わせ
Assorted Ice Cream and Sherbet


