
Please note all menus are given for your information 

and subject to change without prior notice.  

For the latest information, please contact Restaurant Reservations.

TEL: 0120-806-823, 9:00am to 9:00pm

E-mail: motyo-fbres@mohg.com

メニューおよびメニュー価格等は予告なく変更になる場合がございます。
最新の情報につきましては、レストラン総合予約にお問合せください。

TEL: 0120-806-823, 9:00～21:00 

E-mail: motyo-fbres@mohg.com

mailto:motyo-fbres@mohg.com
mailto:motyo-fbres@mohg.com


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MENU 5 PLATS  

５品のランチコース 

 

Hors-d'oeuvre | Entrée chaude | Poisson | Viande | Dessert  

冷たい前菜・温かい前菜・魚料理・肉料理・デザート 

 

12,540 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MENU 4 PLATS  

４品のランチコース 

 

Hors-d'oeuvre | Entrée chaude | Poisson ou Viande | Dessert 

冷たい前菜・温かい前菜・魚料理 または 肉料理・デザート 

 

9,570 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PLEASE NOTE THAT MENUS ARE SUBJECT TO MARKET CHANGE AND AVAILABILITY.  

ALL PRICES ARE IN JAPANESE YEN, INCLUSIVE OF CONSUMPTION TAX AND SUBJECT TO 15% SERVICE CHARGE. 

メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、予めご了承賜りますようお願い申し上げます。 

価格は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、別途１５％のサービス料を申し受けます。 

 

 

  



 

 

 

 

HORS-D'OEUVRE 

冷たい前菜 

 

Four-Meat Pâté en Croûte with Foie Gras, Veal Sweetbread, Chicken Breast and Pork 

Served with Cassis Cream 

フォアグラ リードヴォー 鶏 豚 4種類の肉のパテ ラヴィゴットソース カシスのクレム 

 

Queue de Bœuf Persillée, Seasonal Condiment 

クードブッフのペルシエ 季節のコンディマン 

 

Tomato Cold Soup with Eggplant Caviar, Tomato Sorbet and Avocado Emulsion 

トマトの冷製スープとそのソルベ 茄子のキャビア風 アボカドのエミュルション 

 

Marinated Sardine Served with Red Bell Pepper Coulis and Tartine Riviera 

鰯のマリネ 赤ピーマンのクーリ リビエラ風タルティーヌ 

 

 

ENTRÉE CHAUDE 

温かい前菜 

 

Soft Boiled Quail Egg Cooked “Meurette” Style with Sautéed Snail and Parsley 

鶉のウフ アン ムーレット エスカルゴのソテーとパセリ 

 

 

POISSON 

魚料理 

 

Sole “Grenobloise” style, with Spinach and Oyster, Meunière Sabayon 

舌平目のグルノーブル風 牡蠣とほうれん草 ムニエルの香りのサバイヨン 

 

 

VIANDE 

肉料理 

 

Braised Lamb Crépinette with Socca and Zucchini Flower, Lamb Vinaigrette 

仔羊のクレピネット ソッカとクールジェットのファルシ 

ジュとヴィネグレット 

 

Japanese Beef Tenderloin A5 Served with Pomme Anna, Bordelaise Sauce 

(Supplement Charge +5,000) 

A5和牛フィレ肉のロティ ボルドレーズソース ポムアンナ 

（追加料金を頂戴いたします +5,000） 

 

 

AVEC LE PLAT PRINCIPAL メインの料理とご一緒に 

(Supplement Charge 追加料金を頂戴いたします） 

 

 Pomme Soufflée and Summer Truffle Pomme Purée and Summer Truffle 

 ポムスフレとサマートリュフ ポムピュレとサマートリュフ 

 +2,000 +1,500 

 
 Summer Salad and Truffle Vinaigrette 

  夏野菜のサラダ サマートリュフのヴィネグレットソース 

+2,200 

 

 

DESSERT 

デザート 

 

Traditional Savarin Served with Rhubarb Confit and Crème Brûlée 

伝統的なサヴァラン リュバーブのコンフィとクレームブリュレ 

 



 

PLEASE NOTE THAT MENUS ARE SUBJECT TO MARKET CHANGE AND AVAILABILITY.  

ALL PRICES ARE IN JAPANESE YEN, INCLUSIVE OF CONSUMPTION TAX AND SUBJECT TO 15% SERVICE CHARGE. 

メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、予めご了承賜りますようお願い申し上げます。 

上記は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、別途１５％のサービス料を申し受けます。 

A-LA-CARTE 

アラカルト 
 

 

 

 

HORS-D'OEUVRE 冷たい前菜  DEGUSTATION A LA CARTE 

 

 

Four-Meat Pâté en Croûte with Foie Gras, Veal Sweetbread, Chicken Breast and Pork  4,000 7,000 

Served with Cassis Cream 

フォアグラ リードヴォー 鶏 豚 4種類の肉のパテ ラヴィゴットソース カシスのクレム  

 

 

 

Queue de Bœuf Persillée, Seasonal Condiment  2,500 5,000 

クードブッフのペルシエ 季節のコンディマン 

 

 

 

Tomato Cold Soup with Eggplant Caviar, Tomato Sorbet and Avocado Emulsion   3,000 5,500 

トマトの冷製スープとそのソルベ 茄子のキャビア風 アボカドのエミュルション 

 

 

 

Marinated Sardine Served with Red Bell Pepper Coulis and Tartine Riviera  3,000 5,500 

鰯のマリネ 赤ピーマンのクーリ リビエラ風タルティーヌ 

 

 

 

Sea bass Tartare and Champagne, Oscietra Caviar Kaviari 5,000 10,000 

鱸のタルタル シャンパンとオシェトラキャヴィア 

 

 

 

 

 

ENTRÉE CHAUDE 温かい前菜  DEGUSTATION A LA CARTE 

 

 

Soft Boiled Quail Egg Cooked “Meurette” Style with Sautéed Snail and Parsley  2,500 4,500 

鶉のウフ アン ムーレット エスカルゴのソテーとパセリ 

 

 

 

Poached Langoustine with Spinach Royal, Served with Langoustine Nage  6,000 12,000 

ラングスティーヌのポシェとそのナージュ ほうれん草のロワイヤル 

 

  



 

PLEASE NOTE THAT MENUS ARE SUBJECT TO MARKET CHANGE AND AVAILABILITY.  

ALL PRICES ARE IN JAPANESE YEN, INCLUSIVE OF CONSUMPTION TAX AND SUBJECT TO 15% SERVICE CHARGE. 

メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、予めご了承賜りますようお願い申し上げます。 

上記は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、別途１５％のサービス料を申し受けます。 

A-LA-CARTE 

アラカルト 
 

 

 

 

POISSON 魚料理  DEGUSTATION A LA CARTE 

 

 

Sole Braised in Champagne “Cuisine Bourgeoise” with Oyster and Spinach  6,000 10,000 

舌平目のシャンパーニュ蒸し ブルジョワ風 牡蠣とほうれん草 

 

 

 

 

 

VIANDE 肉料理  DEGUSTATION A LA CARTE 

 

 

Roasted Venison from Hokkaido, Noble Part with Café de Paris Sauce  7,000 14,000 

秋蝦夷鹿のロースト カフェ・ド・パリソース 

 

 

 

Japanese Beef Tenderloin A5 Served with Pomme Anna, Périgueux Sauce  15,000 28,000 

A5和牛フィレ肉のロティ ペリグーソース ポムアンナ 

 

 

 

 

 

AVEC LE PLAT PRINCIPAL メインの料理とご一緒に   

 

 

Pomme Soufflée and Summer Truffle   2,000 

ポムスフレとサマートリュフ 

 

 

 

Pomme Purée and Summer Truffle    1,500 

ポムピュレとサマートリュフ 

 

 

 

Summer Salad and Truffle Vinaigrette   2,200 

夏野菜のサラダ サマートリュフのヴィネグレットソース 

 


