
\ 7,000

鰤とトラウトサーモンの山わさびマリネ クリームのエスプーマ

知床ポークの低温ブレゼ 旬彩のサラダ・メスクラン

点心 2 種盛り合わせ

海老とムール貝の”aglio e olio” 白いんげん豆の煮込みを添えて

道産 真鱈と季節野菜の甘酢ソース

若鶏のポワレ モッツァレッラチーズを溶かして サルサ・ポモドーロ

牛腿肉のあんかけ焼きそば

シェフおすすめデザート



\ 9,000

シャルキュトリーとワカモレのタパス バケットを添えて

北海水蛸と里芋六方の炊合せ からすみと花穂の銀餡

バレルフラノで蒸した 積丹沖 鮃 季節野菜と雲丹のビネグレット

鰻と唐辛子の四川炒め

フカヒレと金華ハムのスープ 絲豆腐とともに

国産和種 牛ヒレ肉のロティ ハーブ香るクルートをのせて

本鮪と真鯛 鱒いくらのミニちらし寿司

シェフおすすめデザート



\ 11,000

真鯛の霜降り 昆布ジュレ 酢橘 キャビア

オマール海老とジャンボン・クリュ 季節野菜のディスペルズィ

道産 帆立貝と黒トリュフのクリーム春巻き ミモレットチーズとともに

鮑とキンキのヴァプールをグリーンピースのスープに浮かべて カルダモンの香り

豚バラ肉とポルチーニ茸の煮込み

国産牛ロース肉のグリエ 薫香とうもろこしのクレマとフォアグラのポワレを添えて

シェフおすすめデザート

ブレットとオリーブオイル

コーヒー



※料金表示は税込価格
※ご利用時間　ポプラ 12:00～22:00／リラ 8:00～22:00
※8:00以前および22:00以降は割増料金50%別途加算


