
Course
Chef 's Special

全 7 品 / 10,000
Contemporary Course
コンテンポラリーコースコンテンポラリーコース

アミューズ ペルー醤油香る温かいスープ

前菜 ズワイガニとチキン　野菜のタルタルを詰め込んだアボカド

 天然ブリのハーブマリネ　カリフラワームース

魚料理 山椒香る鰆のロースト　カナリ豆のタクタク　タラゴンバターソース

メイン料理 国産牛のグリル　芳醇な赤ワインソース　アヒパンカの香り

デザート ルクマと無花果のミルフィーユ

パン ライ麦のリュスティック

カフェ コーヒー もしくは 紅茶

全6 品 / 8,000
Peryvian Course
ペルビアンコースペルビアンコース

アミューズ ペルー醤油香る温かいスープ

前菜 ズワイガニとチキン　野菜のタルタルを詰め込んだアボカド
 
 ライムとリモ唐辛子風味　真鯛のマリネ

 「セビーチェ・トラディショナル」

魚料理 本日の鮮魚と魚介　バナナの葉包み焼き「パタラシュカ」

メイン料理 国産牛フィレ肉と赤タマネギ　トマト　フレンチフライ

 コリアンダーの炒め「ロモ・サルタード」

デザート レモンのデクリネゾン　カカオパルプとレモンのソルベと共に

パン ライ麦のリュスティック

カフェ コーヒー もしくは 紅茶

※メニューの金額は消費税とサービス料を含みます


