
LUNCH

※仕入れによって内容が変更になる場合もございますこと ご了承ください。
※表記の価格は全て消費税込み、サービス料10%別となっております。

～マカロンと共に幸せの旅へ～

お一人様　￥1,200（10歳以下　￥700）
※1グループ全員でのご予約

A happy journey with macarons

Special Dessert

The Oriental　ジ・オリエンタル
￥3,500

メインは下記3種から1品お選びください。
Appet izer+Pasta+Main+Desser t+Cafe 前菜＋パスタ＋メイン＋デザート＋カフェ

デザートは下記６種から1品お選びください。

Poached Salt-Cured Pork,
Mustard & Pickle Sauce Charcutière

しっとり塩豚肉のポシェ
マスタードとピクルスの

シャルキュティエールソース

Prix fixe Course　プリフィックスコース

前菜・メイン・デザートは下記６種からお選びください。

￥5,5002 Appetizers+Main+Dessert+Cafe 前菜 2 品＋メイン＋デザート＋カフェ

￥4,500前 菜＋メイン＋デ ザ ート＋カフェAppet izer+Main+Desser t+Cafe

￥7,000Appetizer+2 Mains+Dessert+Cafe 前菜＋メイン2 品＋デザート＋カフェ

Appetizer・前菜 Main・メイン

Zucchini & Pepper Rolled Beef  & Pork Shiso Flavor

色鮮やかなパプリカとズッキーニのコンポジション
牛肉と豚肉の粗挽き 紫蘇風味

Seared Bonito Tabouleh,
Akashi Tomato Gazpacho

　「うまっ」浜松産アカシファームのトマトのガスパチョ
カツオ藁焼きのタブレ

Lime-Marinated Sweet Shrimp in Zucchini,
Fresh Kiwi Sauce

甘エビのライムマリネ ズッキーニ包み
フレッシュキウイのソース

48°C Tasmanian Salmon Confit,
Snowy Fromage Blanc & Orange

タスマニアサーモンの48度コンフィ　
淡雪フロマージュブランとオレンジのソース（+￥1,000）

Coconut-Crusted Sea Bream,
Tomato & Smoked Paprika Romesco

真鯛のココナッツ パンネ
トマトと燻製パプリカのロメスコソース

Coconut-Crusted Sea Bream,
Tomato & Smoked Paprika Romesco

真鯛のココナッツ パンネ
トマトと燻製パプリカのロメスコソース

Roasted Duck Breast,
Sansho & Red Wine Sauce

鴨胸肉のロティ
華やかに香る山椒と赤ワインソース

Kinka Pork Shoulder Confit
with Rich Wine and Mushroom

金華豚肩ロースのコンフィ
芳醇なワインとキノコの旨味　ソースシャスール

Grilled Tuna, Ripe Tomato & Fresh Basil Sauce Vierge

マグロのグリエ
完熟トマトとフレッシュバジルのヴィエルジュソース

Grilled Angus Sirloin Steak
with Herb and Spice-Scented Sauce   

ブラックアンガス牛サーロインのグリエ
香草とスパイス香る　ソースカフェ・ド・パリ（+￥1,000）

Grilled Angus Sirloin Steak
with Herb and Spice-Scented Sauce   

ブラックアンガス牛サーロインのグリエ
香草とスパイス香る

ソースカフェ・ド・パリ（+￥1,500）

Pan-seared Canadian Lobster
with Américaine Sauce 

カナダ産オマール海老のポワレ
洗練された甲殻の旨味　ソースアメリケーヌ（+￥1,500）

Aged Pork Pâté de Campagne
with Spicy Mustard Sauce

鴨肉と豚肉のテリーヌ・ド・カンパーニュ
芳醇グリーンペッパー仕立て

Dessert・デザート

Seasonal Tart
シーズナル・タルト　季節の旬を織り込んだタルト

Cream Puff Ice Cream with Chocolate Sauce

プロフィットロール 
濃厚なチョコレートソースと味わう

シューアイスクリーム

Crispy Layers of  Pastry
with Tahitian Vanilla Cream and Ice Cream

ミルフィーユ
タヒチ産バニラの極上クリーム＆アイスの

サクサクパイ仕立て（+￥500）

Crème d'Anjou
with Lime-Scented Coconut Sorbet & Ripe Mango

クレームダンジュ
天使のクリーム ライム香るココナッツソルベと

完熟マンゴーソース

Brioche Soaked in Fragrant Tea Syrup,
Served with Fresh Cream

ババ
香り高い紅茶のシロップをたっぷり染み込ませた

パン・ブリオッシュと生クリーム（+￥500）

Seasonal Vegetable Terrine
Rich Parmesan and Cream Sauce

季節野菜のテリーヌ
濃厚クリーミー セザールソース

Smooth Milky Rice Confection
in Bittersweet Caramel Sauce & Toasted Nuts

キャラメル・リオレ
なめらかなお米のミルクデザート
ほろ苦いキャラメルと香ばしいナッツ

￥2,000

ベジスパイスカレー：茶ひよこ豆マサラ＆パニールマタル
＋¥450にてデザート（キャラメル・リオレ）をご追加いただけます

Soup+Appetizer+Veggie Spiced Curry+Cafe スープ＋前菜＋ベジスパイスカレー＋カフェ

このマークがついたお料理・デザートは、植物性食品を中心としたベジタリアンメニューとなっております。

勝負めし　ベジスパイスカレーコース


