
スペイン産生ハムと
ミラノサラミの盛り合わせ

季節のアヒージョ

子ブタ特製 田舎風パテ

エスカルゴのブルゴーニュ風
オーブン焼き

ムール貝の白ワイン蒸し

バゲット2 種盛り

BISTRO MENU

子ブタ特製 田舎風パテ
白レバー使用の特製パテ 自家製のジャムを添えて

スペイン産生ハムとミラノサラミの盛り合わせ
ハムの盛り合わせに自家製のオリーブマリネを添えてあります

黒毛和牛のカルパッチョ
メイン料理で人気のローストビーフの肉を使ったカルパッチョです

ハーブたっぷりポテトフライ
タイム、ローズマリー、パセリの香りが心地いいポテトフライです

エスカルゴのブルゴーニュ風オーブン焼き
人気のエスカルゴをガーリックバターで焼き上げました

季節のアヒージョ
アヒージョの内容はスタッフまで

ムール貝の白ワイン蒸し
ビストロの定番料理 白ワインとのマリアージュ

定番の
ビストロメニュー

※店舗によってメニュー内容は異なる場合がございます。



ハーブの効いたオニオンロースト

旅するポテトサラダ

キャロット・ラペ

季節野菜のフリット

季節野菜のロースト

シェフ特製 肉サラダ

とれたて

野菜の
お料理新鮮な野菜に

こだわってます！

キャロット・ラペ
フランス定番の家庭料理 ディジョンマスタードとシェリービネガー風味

ハーブの効いたオニオンロースト
ローズマリーとタイムの香り オリーブオイル・ミネラル塩でどうぞ

空とぶシーザーサラダ
特製チーズドレッシングにベーコンと温玉添えて

旅するポテトサラダ
スモークをかけた厚切りベーコンと楽しんで下さい

シェフ特製 肉サラダ
お肉もサラダも楽しめる一番お得なメニューです！

季節野菜のフリット
その日の野菜はスタッフまで

季節野菜のロースト
その日の野菜はスタッフまで

バゲット2 種盛り

※店舗によってメニュー内容は異なる場合がございます。



本日のステーキ

イベリコ豚のカスレ

イベリコ豚 肩ロースステーキ

本日のローストビーフ

じっくり煮込んだ牛タンシチュー

お肉
おいしい

料理シェフ自慢の
おいしいお肉料理

イベリコ豚のカスレ
ビストロの定番料理にイベリコ豚を使い、贅沢にアレンジ

じっくり煮込んだ牛タンシチュー（130g)
シェフ自ら6時間かけてやわらかく仕上げました

イベリコ豚 肩ロースステーキ（200g)
ガーリックをきかせたフォン・ド・ヴォーのソースで

本日のローストビーフ(200g)
本日使用のお肉はスタッフまで

本日のステーキ(200g)
本日使用のお肉はスタッフまで

バゲット2 種盛り

※店舗によってメニュー内容は異なる場合がございます。



トマトとモッツァレラと卵の

ココット焼き

ブラータチーズのカプレーゼ

トマトのファルシ

ちょい足しから

 ガッツリまで

チーズの
お料理

CHEESE

シェフの創作
アラカルトメニュー

チーズの入ったなめらかマッシュポテト
とにかく滑らかでシンプルな味わいはどんな料理にも合います

トマトとモッツァレラと卵のココット焼き
イタリア産モッツァレラとトマトと卵の相性は抜群です

牛トリップのピリ辛トマト煮込み
ダブルチーズのグラタン仕立て

3時間煮込んだトリップを北海道産チーズを乗せて焼き上げました

ブラータチーズのカプレーゼ（1日限定6食）
とてもクリーミーな水牛のチーズをミネラル塩とバジルのソースで

トマトのファルシ
中に詰め込んだ豚肉のジューシーさとトマトのハーモニー

フランス産 チーズの盛り合わせ
フルムダンヴェール・ミモレット・カマンベールノルマンディーの3種盛り合わせ

バゲット2 種盛り

牛トリップのピリ辛トマト煮込み

ダブルチーズのグラタン仕立て

※店舗によってメニュー内容は異なる場合がございます。



アルザス風タルトフランベ
サクサク食感を楽しむフランス風ピザです。

子ブタの一口カレー
ランチで大人気のカレーは最後の〆にオススメです。

ガーリックトースト
贅沢にメゾンカイザーのフランスパンで作りました。

パリパリ クレーム・ブリュレ

生チョコ仕立て ガトー・ショコラ

バニラアイス

表面をパリパリにしたクレームブリュレ。

上質なチョコレートでつくったしっとり食感のチョコレートケーキ。

バニラビーンズが入っています。

お口直しに
甘いデザート !

本日の気まぐれパスタ
内容はスタッフまで。

生チョコ仕立て ガトー・ショコラ

アルザス風 タルトフランベ

本日の気まぐれパスタ

（スタッフにお尋ねください）

マンゴーシャーベット
あっさりさっぱりのマンゴーシャーベット  お口直しに最高です。

※店舗によってメニュー内容は異なる場合がございます。


