
ティーラウンジ

シーフードバリエ

ビシソワーズ

本⽇のお⿂料理

仔⽺のTボーンステーキ

桃のコンポートジュレ 杏仁⾖腐⾵味のアイスクリーム添え

コーヒーまたは紅茶

パン

Tea Lounge /　Terrace menu
t

Voyageur

。

※写真はイメージです。実際の料理とは異なる可能性がございます。

フォアグラのムース
         amuse

トウモロコシのムース

帆⽴のキャビア添え
         Hors-d'œuvre

サフラン⾵味の⽳⼦とムースリース
                    Hors-d'œuvre

桃のスープ
      Soup

スズキのポワレ ブールブランソース
　　　　　　　　Poisson

スイカのグラニテ
　　　　Granite

和⽜グリル ブイヨンソース
                Viande

                                              Coffee

　　　　　　　　　　　・ブレンドコーヒー ……………………………………\620

　　　　　　　　　　　・エスプレッソコーヒー ≪デミタス≫ …… ………\330

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　≪ダブル≫ ………………\640

　　　　　　　　　　　・カフェオレ ……………………………………… …\650

　　　　　　　　　　　・アイスコーヒー ………………………………… …\600

Tea

　　　　　　　　　　　・ウバ≪ポット≫ ………………………………………\660

　　　　　　　　　　　・アールグレイ≪ポット≫ ……………………………\660

　　　　　　　　　　　・カモミール≪ポット≫ …………………………… \660

　　　　　　　　　　　・ルイボスティー≪ポット≫ …………………………\660

　　　　　　　　　　　・はちみつチャイ≪ポット≫ …………………………\680

　　　　　　　　　　　・アイリッシュクリーム≪ポット≫ …………………\680

　　　　　　　　　　　・ラフランス≪ポット≫ ……………………………  \680

Others

　　　　　　　　　　　・オレンジジュース   ………………………………\560

　　　　　　　　　　　・リンゴジュース ………………………… …………\560

　　　　　　　　　　　・コカコーラ ……………………………………………\560

　　　　　　　　　　　・ジンジャエール ………………………………… …\560

　　　　　　　　　　　・足柄聖河【360ml】 ……………………………… …\280

　　　　　　　　　　　・ペリエ【330ml】 ……………………………………\660

Alcohol

　　　　　　　　　　　・エビス琥珀 ≪中グラス≫ ………………………… \880

　　　　　　　　　　　　　　　　　 ≪小グラス≫ ………………………… \480

　　　　　　　　　　　・ポールスター≪グラス≫ ………………… ……   \1,050


	1: HE3月ディナー

