
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

 Hors d’œuvres 今月のオードブル、サラダ 

 
1. Tartelette d’ oursin frais ¥1,400 

 絶品！生ウニの小さなパイケース焼き 
 

2. Poisson Frits 800 
 とりあえず小魚の丸ごとフライ レモン添え 
 

 3．Calmar Frits 800 

 めとういかのシンプルフライ レモン添え 
 

4．Terrine de canard 1,200 

 自家製田舎風鴨のテリーヌ 赤ワインに良く合います 
  

5．Sazae Farci 800 

 定番！サザエのガーリック焼き（1ヶ） 
  

6．Salade poisson cru 1,800 

季節魚のお刺身風サラダ 
  

 7．Carpaccio de poisson. Salade de saison aux fraises 2,000 

 本日の地魚カルパッチョ 彩り三浦・鎌倉野菜のサラダ仕立て甘酸っぱい苺の香りを添えて 
 

  
 

 

 Les Poisson 今月の魚介料理 

 

1. Soupe de étrille ¥1,400 
柔らかなズワイガニを浮かべた 香るクリアな渡り蟹のスープ 

 

2. Filet de poisson poêlé à la soupe de chou chinois 2,400 
相模湾で獲れた白身魚のポワレ 温かな白菜のスープ仕立て 

 

 

3. Bouillabaisse 4,500 
ラ・マーレ風ブイヤベース 

 

4. Poisson du jour 
 本日の鮮魚をお好みの調理法で！スタッフにお尋ねください。 

  

 

 

 Les Viandes 今月のお肉料理 
 

1. Confit de porc aux framboises ¥3,000 
柔らかポークコンフィー 甘酸っぱいラズベリーソースを添えて 

 

2. Entrecôte de bœuf. 80g ～ 3,500 ～ 

 和牛ロースのグリエステーキ  
 

3. Entrecôte de Hayama bœuf. 80g ～ 4,800 ～ 

希少！葉山牛のグリエステーキ 

  

 
表示価格に別途消費税・サービス料（10％）を加算させて頂きます。 

 

 


