
お通し

フグのカルパッチョ白子のグリーンマスタードソース 芽ネギとキャヴィア

紅芋とアカシア蜂蜜のポタージュ、ピスタチオのチュイル

冬野菜のソテー、バーニャカウダと八丁味噌パウダー

三重県産鯛のポテト包み焼き、ロマネスコと発酵バターのソース

源氏グリーンサラダシーザードレッシングにて

黒毛和牛ロースステーキ120g 又は フィレステーキ70g 

野菜ソテー

源氏特製ビーフガーリックライス 又は ご飯 赤出し 香の物

クレメダンジュ レッドベリーのスープ

クリスマス ディナーコース
Christmas Dinner course

若紫
Wakamurasaki

￥20,000



フグのカルパッチョ白子のグリーンマスタードソース 芽ネギとキャヴィア

紅芋とアカシア蜂蜜のポタージュ、ピスタチオのチュイル

中トロ鮪と黒米の焼きリゾット柚子ソース、獺祭の香り

京鴨の低温燻製とフォアグラ、ビーツとピノ・ノワールのソース

源氏グリーンサラダシーザードレッシングにて

黒毛和牛ロースステーキ120g 又は フィレステーキ 70g

野菜ソテー

源氏特製ビーフガーリックライス 又は ご飯 赤出し 香の物

クレメダンジュ レッドベリーのスープ

藤袴
Fujibakama

￥25,000

クリスマス ディナーコース
Christmas Dinner course



フグのカルパッチョ白子のグリーンマスタードソース 芽ネギとキャヴィア

紅芋とアカシア蜂蜜のポタージュ、ピスタチオのチュイル

蝦夷鮑のポワレ(90ｇ)インカのめざめとトリュフ伝右衛門溜まり醤油ソース

伊勢海老のテルミドール ウニ添え

源氏グリーンサラダシーザードレッシングにて

黒毛和牛ロースステーキ120g又は フィレステーキ70g

野菜ソテー

源氏特製ビーフガーリックライス 又は ご飯 赤出し 香の物

クレメダンジュ レッドベリーのスープ

花の宴
Hananoen

￥35,000

クリスマス ディナーコース
Christmas Dinner course



一口のお楽しみ

フグのカルパッチョ白子のグリーンマスタードソース 芽ネギとキャヴィア

紅芋とアカシア蜂蜜のポタージュ、ピスタチオのチュイル

蝦夷鮑のポワレ(150g)インカのめざめとトリュフ伝右衛門溜まり醤油ソース
又は 伊勢海老のテルミドール ウニ添え

源氏グリーンサラダと京鴨の低温燻製パルメザンチーズとビネグレットソース

ブランド和牛ロースステーキ120g

又は フィレステーキ70g

野菜ソテー

源氏特製ビーフガーリックライス 又は ご飯 赤出し 香の物

クレメダンジュ レッドベリーのスープ

光源氏
Hikarugenji

￥45,000

クリスマス ディナーコース
Christmas Dinner course


