
Chef’s Lunch
シェフズランチ

￥6,427 (￥5,142)

ズワイ蟹のミモザ風 リンゴとクルミのヴィネグレット ベビーリーフ添え 
Snow Crab Mimosa Style, Vinaigrette Sauce with Walnut and Apple with Baby Leaf 

 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

フロマージュ・フリュイ・ルージュ チョコレートクランブル
Mousse of Cheese and Fruit Rouge with Chocolate Crumble 

コーヒーまたは紅茶
Coffee or Tea

仔羊ショートロインのグリル ソース ジュ・ド・アニョー
Grilled Short-loin of Lamb the Broth Sauce

Lunch Course
ランチコース

January 1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

January 1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.

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 （＋￥440）
Oyster Meunière wrapped in Bacon
with Mushroom Tart, Honey Sauce  （add 440 yen）

ズワイ蟹のミモザ風 クルミとリンゴのヴィネグレット ベビーリーフ添え （＋￥300）
Snow Crab Mimosa Style, Vinaigrette Sauce with Walnut and Apple with Baby Leaf （add 300 yen） 

仔牛とフォアグラのパテ フランボワーズヴィネガーソース
Pate of Veal and Foie Gras, Raspberry Vinegar Sauce  

オニオングラタンスープ
Onion Gratin Soup  

シルクスイートのクリームスープ カプチーノ仕立て
Silk Sweet Potato Cream Soup Cappuccino Style 

（前菜とシルクスイート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 Silk Sweet Potato Cream Soup for an extra 727 yen)

アンコウのムニエル 九条ねぎのバターソース （＋￥550 ）
Mokfish Meuniere with KUJO Green Onion Butter Sauce  （add 550 yen）

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 

仔羊ショートロインのグリル ソース ジュ・ド・アニョー
Grilled Short-loin of Lamb the Broth Sauce  

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 （＋￥1,333 ）
Grilled Fillet of Beef, Fingered Citron Sauce
with Horse-radish Cream  （add 1,333 yen）

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 （＋￥2,425 ）
Grilled Sirloin of Domestic Beef, Méli-mélo Sauce
Badak Pepper Flavor  （add 2,425 yen）

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  

フロマージュ・フリュイ・ルージュ チョコレートクランブル （＋￥220）
Mousse of Cheese and Fruit Rouge
with Chocolate Crumble  （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


