
1st Appetizer

Osetra caviar and Green asparagus Bavarois with smoked cream

オセトラキャビアとグリーンアスパラガスのババロア

燻製クリーム添え

2nd Appetizer

Consomme jelly of Abalone and Water shield

鮑と肝のフラン コンソメジュレと蓴菜

Cafe

Coffee or Black tea or Herb tea

食後のコーヒ、または紅茶、ハーブティー

Dessert

Melon and Pistachio cream millefeuille

with “Dassai” sake ice cream

マスクメロンとピスタチオクリームのミルフィーユ、

獺祭のアイスクリーム

OR

Main course

French veal saltimbocca  - Madeira wine cream sauce -

フランス産乳飲み仔牛肉のサルティンボッカ

マディラ酒の軽いクリームソース

Today's Roasted Beef "Wagyu"　+￥2,000

本日の和牛ロースト

Starter

お口はじめ

THE MOON Course Aperitif

Draft Beer

KIRIN キリン一番搾り ￥1,100

Champagne

Perrier-Jouet Grand Brut ペリエ・ジュエ グラン ブリュット ￥2,400

Non Alcohol Sparkling

Pierre-Zero Blanc de Blanes ピエールゼロ ブランドブラン ￥1,200

Champagne Cocktail

Mimosa

Kir Royale

ミモザ (Fresh Orange Juice) 

キールロワイヤル (Crème de Cassis)

ALL ￥2,200

Tokyo Blues Golden Ale

Firestone Walker Union-Jack

東京ブルース ゴールデンエール

ユニオンジャック

Craft Beer ALL ￥1,500

Ask More...

Glass Wine

White Wine  

Red Wine

白ワイン

赤ワイン

￥1,600～

Ask More...

All prices are subject to consumption 10% service charge.
料金には１０％のサービス料を加算させていただきます。

There are also other drink menus. Please ask the staff.
その他ドリンクメニューもございますので、スタッフにお尋ねください。
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1st Appetizer

Osetra caviar and Green asparagus Bavarois with smoked cream

オセトラキャビアとグリーンアスパラガスのババロア

燻製クリーム添え

2nd Appetizer

Consomme jelly of Abalone and Water shield

鮑と肝のフラン コンソメジュレと蓴菜

Caught fish

Scabbard fish roti  - Lemon-flavored herb butter sauce -

釣り太刀魚のロティ　レモン風味の香草バターソース

Cafe

Coffee or Black tea or Herb tea

食後のコーヒ、または紅茶、ハーブティー

Dessert

Okinawa mango Flower style

沖縄産マンゴーのフラワーデセール

OR

Main course

French veal saltimbocca  - Madeira wine cream sauce -

フランス産乳飲み仔牛肉のサルティンボッカ

マディラ酒の軽いクリームソース

Today's Roasted Beef "Wagyu"　+￥2,000

本日の和牛ロースト

Starter

お口はじめ

MOONLight Course


