
MOONLight High Tea

-Autumn-Winter-
￥10,000

Please choose your Main dish and Dessert
from the right side.

右記よりメインディッシュとデザートをお選びください。

Appetizer Stand　（Stand Only ￥5,500）

1 stage

2 stage

3 stage

4 stage

5 stage

6 stage

Bonito spring rolls Bonito Shutou mayonnaise

Boudin noir and Quail egg White Moon

Foie gras brulee and Sweet potato tuile

Vegetable Greek style

Porcini mushroom and Paprika sable Brie cheese and Figs compote

Matsutake mushroom and Pacific saury pie with bearnaise sauce

Sakura shrimp croquet Shrimp miso and Blue cheese

Marinier of mussels from Mont Saint-Michel

Sweet pumpkin chiffon and Granola

Soft boiled egg and Black truffle Mashed potato Glass Cocktail

Mushroom Garlic butter

Soybean ham Soymilk bread Sandwich

戻り鰹の春巻き　鰹の酒盗マヨネーズ

ホワイトムーン　ブーダンノワールとうずらの卵

フォアグラのブリュレと安納芋のチュイル添え

野菜のグレック

ポルチーニ茸とパプリカの紅葉型サブレ
ブリーチーズとイチジクのコンポート

松茸と秋刀魚のパイ包み焼き　ベアルネーズソース

桜海老衣のクロケット　海老味噌とブルーチーズ

モン・サン＝ミシェル産ムール貝のマリニエール

甘栗かぼちゃのシフォンとグラノーラ

自然卵の温泉卵と黒トリュフ　マッシュポテトのグラスカクテル

秋のキノコのブルギニヨン

大豆のハムの豆乳パンサンド

Main Dish

Dessert

Roasted Iberian pork Porcini cream sauce

Seasonal Fish

Roasted Beef “Wagyu”　+￥2,000

Fromage blanc and Pear with Vanilla ice cream

Gateau chocolate and Mont Blanc with Caramel ice cream

Apple Tarte tatin with Sweet potato ice cream

イベリコ豚肩ロースの塩麴マリネ 
ポルチーニクリームソース

季節の鮮魚

和牛のロースト

フロマージュブランと洋梨のマリネ　バニラアイス

ガトーショコラとモンブラン　キャラメルアイス

秋リンゴのタタン　安納芋アイス

￥1,700

￥1,600

￥1,700

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。

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 ￥2,200

Champagne Cocktail
Mimosa

Kir Royale

Apero

Emerald

ミモザ (Fresh Orange Juice) 

キールロワイヤル (Crème de Cassis)

アペロ (Aperol , Fresh Orange juice）

エメラルド (MISTIA , MIDORI)

ALL ￥2,200

Craft Beer
Tokyo Blues
東京ブルース

Golden Ale

Session Ale

ゴールデンエール

セッションエール

ALL ￥1,600

Glass Wine
White Wine  

Rose Wine

白ワイン

ロゼワイン

Orange Wine

Red Wine

オレンジワイン

赤ワイン

￥1,600～

Ask More...
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