
上記料金には、税金とサービス料が加算されます。当ホテルでは、国産米を使用しております。 

メニュー内容は、仕入れ状況により変更の場合がございますのでご了承ください。食物アレルギーなど、お食事に特別なご要望があるお客様はスタッフまでお申し付けください。

 STARTERS 

パテアンクルート 
ダック、フォアグラ、ピカリリ – 2,900 

バターナッツスクアッシュと 

キノアのサラダ

ザクロ、シェリーヴィネグレット 

ピーカンプラリネ  – 2,200 

ホタテ貝のベニエ タラゴン風味

パースニップクリーム、黒トリュフ 

– 3,000 

シャントレルガレット
フォアグラのグリル、マスカット
ヴァンジョーヌソース – 3,000 

ローストトマトスープ

バジルパンナコッタ、松の実  – 2,000 

CENTRUM BURGER 
セントラムバーガー 150g – 3,200 

ヤングスピナッチ、アボカド

バッファローモッツァレラチーズ 

下記より一品

サイドデッシュをお選びください。

SIDES 

ほうれん草のソテー – 1,100 

ビアーバター・ウェッジポテト – 1,100 

 ボヘミアンラタトゥイユ – 1,100 

アスパラガスのグリル – 1,100 

マッシュポテト– 1,100 

フレンチフライドポテト – 1,100 

DESSERT 

ババ モンブラン –1,500 

栗のシャンティー 

バニラオレンジシロップ、シャンパン 

塩カラメルチョコレートタルト –1,500 

カライブソルベ

洋ナシのクルスタッド  –1,500 

塩キャラメルアイスクリーム  

BUTCHER CUTS 

 

28 DAY’S DRIED AGED 
JOHN STONE BEEF 

テンダーロイン 150g   5,200 

リブアイ 200g   5,800 

トマホーク 1,000g   19,500 

T-ボーン 1,000g   18,500 

ホロホロ鶏の胸肉のグリル  – 4,200 

イベリコ ブラックポーク プルマ – 3,200 

SAUCES 

赤ワインソース、ワサビ 
ジンジャーキャラメル・ソイソース 

ベアルネーズソース 

ADD TO THE CUT 

フォアグラ – 1,300 

ハーフカナディアンロブスター – 3,500 

CENTRUM SPECIALTY 

クネルリヨネーズ
カワカマス、ナンチュアソース – 2,800 

和牛  ライス 
ジンジャーキャラメルソイソース、雲丹、わさび 

– 4,200 

SEAFOOD 

500g   カナディアンロブスター – 6,500 

SAUCES 

ロブスター アルモリケーヌ
梅タルタルソース 

和牛 A4 サーロイン 100g 
5,600 

A La Carte Menu 
October 5  ～  



Prices are subject to service charge and tax. If you have any special dietary needs or food allergies, please let us know. Rice served is a product of Japan. 

Please note that menus may be subject to change due to market availability. 

 CENTRUM STARTERS 

 PATE EN CROUTE 2,900 

Duck, foie gras, piccalilli 

BUTTERNUT SQUASH 

QUINOA SALAD  

Pomegranate, sherry vinaigrette 

Pecan praline 

  2,200 

SEA SCALLOP TARRAGON 

BEIGNET 

Parsnip cream, black truffles 

3,000 

 CHANTERELLE GALLETE  

Grilled foie gras, muscat grape 

Vin Jaune sauce   3,000 

ROASTED TOMATO SOUP 

Basil pannacotta, pine nuts  

 2,000 

CENTRUM BURGER 
Black Angus beef, young spinach 

Avocado   3,200 

Buffalo mozzarella 

+ One choice of side dish from below

SIDES 

SAUTÉED SPINACH   1,100 

CAJUN WEDGE POTATOES   1,100 

BOHEMIAN RATATOUILLE   1,100 

GRILLED ASPARAGUS   1,100 

MASHED POTATOES   1,100 

HAND CUT FRENCH FRIES   1,100 

DESSERT 

BABA MONT BLANC 1,500 

Chestnut chantilly  

Vanilla orange syrup, champagne 

CHOCOLATE SALTED 1,500 
CARAMEL TART 

Caraibe sorbet 

 WILLIAM PEAR CROUSTADE 1,500 

Salted caramel ice cream 

BUTCHER CUTS 

 

28 DAY’S DRIED AGED 
JOHN STONE BEEF 

BEEF TENDERLOIN 150g   5,200  

BEEF RIBEYE 200g   5,800  

BEEF TOMAHAWK 1,000g   19,500 

BEEF T-BONE 1,000g   18,500 

GRILLED PINTADE BREAST    4,200 

IBERICO BLACK PORK PLUMA   3,200 

SAUCES 

Choice of  

Bordelaise   /   Ginger Caramel Soy   /   Wasabi   /   Béarnaise 

ADD TO THE CUT 

FOIE GRAS   1,300 

HALF CANADIAN LOBSTER   3,500 

CENTRUM SPECIALTY 

 QUENELLE LYONNAISE 

Pike fish nantua sauce 

  2,800 

WAGYU BEEF AND RICE   4,200 

Ginger caramel soy, sea urchin, wasabi 

SEAFOOD 

500g CANADIAN LOBSTER   6,500 

SAUCES 

Choice of  

Lobster Armoricaine   /   Ume Tartare 

SIRLOIN   5,600 
Wagyu A4 

100g 




