
Prices inclusive of taxes and service charge. If you have any special dietary needs or food allergies, please let us know. Please note that menus may be subject to change due to market availability. 
表示料金には、税金・サービス料が含まれます。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。 

 

ELEGANT  
エレガント 13,800 
 
Amuse Bouche 
アミューズブーシュ 
 
Falafel Butternuts Squash 
Quinoa, humous, pomegranate, strawberry 
Papadume 
ファラフェル、バターナッツスクアッシュ 
キノア、ホモス、ザクロ、苺、パパダム 
 
 
Lobster White Miso  
Yuzu, caesar romaine heart, fritter 
白味噌風味ロブスター 
柚子、シーザーロメインサラダ、フリッター 
  
 
Velouté Du Barry  
Cauliflower, Winter black truffle 
ヴルーテ・デュ・バリー   
カリフラワー、黒トリュフ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Baked Chocolate Fondant  
Kumquat, salted caramel ice cream 
チョコレートフォンダン 
金柑、塩キャラメルアイスクリーム 
Or または 
Blood Orange Hazelnut Vacherin  
Sorbet, milk chocolate 
ブラッドオレンジとヘーゼルナッツヴァシュラン 
シャーベット、ミルクチョコレート 
 
Petit Fours 
プティフール 
 
Coffee or Tea  
コーヒーまたは紅茶 

 
 
 

CENTRUM  
セントラム  10,800 
 
Amuse Bouche 
アミューズブーシュ 
 
Falafel Butternuts Squash 
Quinoa, humous, pomegranate, strawberry 
Papadume 
ファラフェル、バターナッツスクアッシュ 
キノア、ホモス、ザクロ、苺、パパダム 
Orまたは 
CENTRUM Pâté En Croûte 
Foie gras, duck magret, kurobuta, piccalilli 
セントラム パテアンクルート 
フォアグラ、ダックマグレ、黒豚、ピカリリ 
 
 
Velouté Du Barry  
Cauliflower, Winter black truffle 
ヴルーテ・デュ・バリー   
カリフラワー、黒トリュフ 
 
 
Grilled Salmon  
Potato mussel clam, lemon thyme emulsion      
炭火焼きサーモン 
ポテト、ムール貝、アサリ、レモンタイムエマルジ
ョン 
Or または 
Grilled Australian Black Angus Beef Tenderloin 
Mashed potato, bohemian ratatouille, jus 
オーストラリア産 
ブラックアンガスビーフテンダーロインのグリル 
マッシュポテト、ボヘミアンラタトゥイユ 
ジュ 
 
Centrum Dessert 
本日のセントラムデザート 
 
Petit Fours 
プティフール 
 
Coffee or Tea 
コーヒーまたは紅茶 

 
 
 

PREMIUM 
プレミアム 16,800 
 
Amuse Bouche 
アミューズブーシュ 
 
Falafel Butternuts Squash 
Quinoa, humous, pomegranate, strawberry 
Papadume 
ファラフェル、バターナッツスクアッシュ 
キノア、ホモス、ザクロ、苺、パパダム 
 
Lobster White Miso  
Yuzu, caesar romaine heart, fritter 
白味噌風味ロブスター 
柚子、シーザーロメインサラダ、フリッター  
 
Velouté Du Barry  
Cauliflower, Winter black truffle 
ヴルーテ・デュ・バリー   
カリフラワー、黒トリュフ 
 
Grilled Salmon  
Potato mussel clam  
Lemon thyme emulsion      
炭火焼きサーモン 
ポテト、ムール貝、アサリ 
レモンタイムエマルジョン 
 
Grilled Olive Wagyu Beef Tenderloin  
Gingered mushroom, bean sprout  
Soy caramel jus   
小豆島オリーブ牛フィレ肉のグリル 
ジンジャーマッシュルーム、もやし 
醬油キャラメルジュ 
 
Baked Chocolate Fondant  
Kumquat, salted caramel ice cream 
チョコレートフォンダン 
金柑、塩キャラメルアイスクリーム 
Or または 
Blood Orange Hazelnut Vacherin  
Sorbet, milk chocolate 
ブラッドオレンジとヘーゼルナッツヴァシュラン 
シャーベット、ミルクチョコレート 
 
Petit Fours 
プティフール 
 
Coffee or Tea  
コーヒーまたは紅茶 

 
 
 

PREMIUM PLUS 
プレミアムプラス 20,800 
 
Amuse Bouche 
アミューズブーシュ 
 
Falafel Butternuts Squash 
Quinoa, humous, pomegranate, strawberry 
Papadume 
ファラフェル、バターナッツスクアッシュ 
キノア、ホモス、ザクロ、苺、パパダム 
※ Champagne Moët & Chandon Moët Impérial 
 
Lobster White Miso  
Yuzu, caesar romaine heart, fritter 
白味噌風味ロブスター 
柚子、シーザーロメインサラダ、フリッター  
※ Sancerre Pascal Jolivet 2022 
 
Velouté Du Barry  
Cauliflower, Winter black truffle 
ヴルーテ・デュ・バリー   
カリフラワー、黒トリュフ 
 
Wood Fire Surf & Turf 
Wagyu A4 tenderloin, half spiny lobster 
炭火焼きサーフ＆ターフ 
和牛 A4 フィレ 
イセエビ、野菜、ジュ 
※ Bread & Butter Chardonnay 2021 
※ Cape Mentelle Cabernet Merlot 2017 
 
Baked Chocolate Fondant  
Kumquat, salted caramel ice cream 
チョコレートフォンダン 
金柑、塩キャラメルアイスクリーム 
Or または 
Blood Orange Hazelnut Vacherin  
Sorbet, milk chocolate 
ブラッドオレンジとヘーゼルナッツヴァシュラン 
シャーベット、ミルクチョコレート 
※ Symphonie De Haut Peyraguey 2016 
 
Petit Fours 
プティフール 
 
Coffee or Tea  
コーヒーまたは紅茶 
 

 
 

 
 
 

Dinner Menu 
January 4 ～ 
17:30 – 21:30 (21:00 L.O.) 

※ソムリエセレクション グラスワイン 2 杯付き +4,000  グラスワイン 3 杯付き +6,000  グラスワイン 5
杯付き +9,500 
※Sommelier Selection      2 Glasses of wine +4,000 / 3 Glasses of wine +6,000 / 5 Glasses of wine +9,500 

Grilled Olive Wagyu Beef Tenderloin  
Gingered mushroom, bean sprout  
Soy caramel jus   
小豆島オリーブ牛フィレ肉のグリル 
ジンジャーマッシュルーム、もやし 
醬油キャラメルジュ 
 
 

 
 

 
Grilled Salmon  
Potato mussel clam  
Lemon thyme emulsion      
炭火焼きサーモン 
ポテト、ムール貝、アサリ 
レモンタイムエマルジョン 

 
 
 
 

Or  
または 
 


