
  

Bon appétit -至福の一品- 
Fresh Japanese oyster (from1 piece) 
安心・安全の無菌オイスター【1 個】 700 

Premium olives 
プレミアムオリーブのマリネ  700 

Seasonal soup 
      季節食材のスープ  800 

Special French-fried potatoes 
グランメゾンのフライドポテト 800 

Fried onion ring 
    U・M・A・M・I オニオンリング   800 

Simple sausage 
ジューシー・ソーセージ【1 本】 700 

Fried venison meat cutlet 
サステナブルな鹿肉のメンチカツ  1500 

Assorted natural cheese plate 
   チーズプロフェッショナル厳選 ナチュラルチーズの盛り合わせ 1800 

Bread 
俺のこだわりパン 300 

 -休日ランチ-  

 Beef filet steak Set with Sparkling wine 
 [乾杯スパークリングワイン付き牛フィレ肉のステーキセット] 

 4800 

乾杯スパークリングワイン / シェフからの一品 / 彩りサラダ 

牛フィレ肉のステーキ 赤ワインソース 

（＋1200 円でフォワグラのロッシーニに変更できます） 

本日のデザートとカフェ 

-セットメニュー-  

T-bone Steak  
 [T ボーンステーキセット]

    7800 【お一人様】 

雲丹とオマール海老のコンソメゼリー／俺盛りサラダ／フライドポテト 

T ボーン・ステーキ／本日のデザートとカフェ 

 

※2 名様より承ります 

（13:59 まで受付） 



（フレッシュキャビア＋1000） 

（フォワグラ１枚＋1900） 

Discovery  -プ レ リ ュ ー ド - 

Cocktail of sea urchin, tomato mousse and consommé jelly of homard lobster 
海の幸とオマール海老の冷製コンソメ トマトのムースと共に 

Green salad, Oreno style 
分かち合う俺盛りのグリーンサラダ 

Carpaccio, today’s style 
本日鮮魚のカルパッチョ その日の活きた表情で 

Caprese of burrata cheese and flesh tomato  
丸ごと！ブラータチーズとフレッシュトマトのカプレーゼ 

Pate de Campagne, Oreno style 
厚切り！レバー薫るパテ・ド・カンパーニュ 

Assorted charcuterie plate (prosciutto and salami) 

シャルキュトリーの盛り合わせ ヨーロッパのエスプリで  
Camembert cheese and mushroom roast covered with bacon 

カマンベールチーズとジャンボマッシュルームのオーブン焼き 
Seasonal Plate 

本日の前菜“旬感”の一皿 
Sauteed Foie Gras, Seasonal style 

フレンチの極み フォワグラのソテー【２枚】  

Caviar plate, Grand Maison style 
豪華キャビアプレート ファーストクラスの旅 

Memories  -フレンチのスペシャリテ - 

“Rossini” filet of beef and foie gras sauté and fresh caviar, truffle sauce 
ロッシーニ『四皇帝風』“牛フィレ／フォワグラ／トリュフ／キャビア” 

Lamp, today’s style 
骨付き仔羊背肉のダイナミック・ロースト 

Today’s meat plate 
本日のお肉料理 “大地の息吹をその日のスタイルで” 

Today’s Japanese fish plate 
本日の魚介料理 “海の恵みをその日のスタイルで” 

Medium coocked Maguro, seasonal fruits sauce 
本マグロへの挑戦 俺のグランメゾンのスタイルで 

A whole Homard lobster plate 
活オマール海老の“丸ごと”ロースト 秋の装い 

Creation  -ステーキの躍進- 

Porterhouse steak Flambee 1.2kg, mustard and various condiments 
ポーターハウス・ステーキ【1ｋg】 極上のひとトキ  

T-bone Flambee 1kg, mustard sauce and various condiments 
T ボーン・ステーキ【1ｋg】 炎とスパイスの饗宴 

L-bone steak 500g , seasonal vegetables 
L ボーン・ステーキ【500g】 季節の野菜添え 

Filet of beef steak, red wine sauce 
牛フィレ肉の厚切りステーキ クラシカルな赤ワインソース 
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Traditional -クラシカル-

 

 

 

Menu Oreno 
[コース・オレノ] 

7800 

～歓喜～ 

Sea urchin and consommé jelly of homard lobster 
海の幸とオマール海老の冷製コンソメ 

“トマトのムース カクテル仕立て” 

【フレッシュキャビア＋1000】 

＊ 

～原点～ 

Seasonal plate 
旬感の一皿 

“食材の歓び” 

＊ 

～無限～ 

Today’s special fish plate 
本日の鮮魚料理 

“UMAMI のオーシャン” 

＊ 

～信頼～ 

メインディッシュをお選び下さい 

Filet of beef steak, truffle sauce 
牛フィレ肉とフォワグラのロッシーニ 

黒トリュフのペリグーソース 

or  

Today’s special meat plate 
スペシャルな肉料理 

＊ 

～希望～ 

デザートをお選び下さい 

Today’s dessert 
季がわりのデザート 

or 

Specialty flambe dessert 
燃え盛る炎のフランベ・スイーツ 

“Eat＋Entertainment” 

【名物フランベ＋500】 

＊ 

～余韻～ 

Café 
 食後のお飲み物 

コーヒー／紅茶／ハーブティー 

Menu Grand Maison 
[コース・グランメゾン] 

12000 

～歓喜～ 

Cocktail of caviar 
キャビアの豪華カクテル 

オマール海老の冷製コンソメ 

“至福のひとトキ” 

＊ 

～原点～ 

Seasonal plate 
旬感の一皿 

“四季の贈り物” 

＊ 

～無限～ 

Medium cooked Maguro 
Grand Maison style 
本マグロのミ・キュイ 

“グランメゾンへの挑戦” 

＊ 

～王道～ 

Special homard lobster plate 
活オマール海老の一皿 

“香り・旨み・余韻のトリロジー” 

＊ 

～革新～ 

“Rossini” filet of Japanese beef, foie gras& caviar 
Truffle sauce 

国産牛のプレミアム・ロッシーニ 

 “四皇帝風” 

“牛フィレ肉／フォワグラ／キャビア／トリュフ” 

＊ 

～希望～ 

Specialty flambe dessert 
燃え盛る炎のフランベ・スイーツ 

“Eat＋Entertainment” 

＊ 

～余韻～ 

Café 
食後のお飲み物 

コーヒー／紅茶／ハーブティー 

 



※当店に時間制はございません。お時間の制限のある方はお申し付け下さい 

※アレルギー等の食材がございましたらご注文の際にお申し付け下さい 

※表示価格は『税込価格』です 

※ディナータイム（16 時以降）は別途『サービス料 10％』を頂戴しております 

 

※Tax including price, 10% Service charge will be added 

For dinner time (after 4 p.m.) 

 

 

 

 

 

  

Innovation -ネオクラシック-

 

Menu Orchestra 
[コース・オーケストラ] 

10000 

～歓喜～ 

Cocktail of caviar 
キャビアの豪華カクテル 

オマール海老の冷製コンソメ 

“至福のひとトキ” 

＊ 

Seasonal plate 
旬感の一皿 

“食材の歓び” 

＊ 

～無限～ 

Luxury Seafood plate 
Japanese spiny lobster Ise-ebi and Abalone 

豪華食材のブイヤベース 

伊勢海老、蝦夷アワビ、海の幸の一皿 

“海の宝石箱” 

＊ 

～革新～ 

“Rossini” filet of Japanese beef, foie gras and caviar 
国産牛のプレミアム・ロッシーニ  

“四皇帝風” 

“牛フィレ肉／フォワグラ／キャビア／トリュフ” 

＊ 

～希望～ 

Specialty flambe dessert 
燃え盛る炎のフランベ・スイーツ 

“Eat＋Entertainment” 

＊ 

～余韻～ 

Café 
食後のお飲み物 

コーヒー／紅茶／ハーブティー 


