
BISTRO MENU
定番のビストロメニューをリーズナブルにNERORI スタイルで

ウフマヨ　スモークサーモンと燻製醤油のタルタル
シンプルなウフマヨに燻製したサーモンのタルタルと
自家製の燻製醤油、いくらを合わせました。1 皿に 1 つ入り。

380 (418)

Oeuf-mayonnaise , Salmon tartare

白レバーのムース 柑橘コンディマン
国産白レバーのムースを冬らしい柑橘のソースと共に。
薄くスライスしたバゲットに乗せて召し上がってください。

780 (858)

Liver mousse , citrus condiment

季節の食材をたっぷりと入れたキッシュ　レムラードソース
季節の食材で焼き上げたキッシュ。
ハーブの入ったレムラード風ソースをアクセントに。

680 (748)

Today’ s  quiche

クレープで仕立てたプチクロックムッシュ　エスプレッソのモルネーソース
フランスの家庭料理「フィセルピカルド」をクロックムッシュ仕立てに。
一口サイズなのでパクッと召し上がれ。

880 (968)

Croque monsieur , espresso mornay

三陸産牡蠣のクリームコロッケを湯葉巻きで
パン粉の代わりにヘルシーで美味しい湯葉巻きで
旬のカキをクリームコロッケに。

880 (968)

 Oyster cream croquette

12 ヶ月熟成の生ハム　季節の果物のマリネと
注文をいただいてからスライスした生ハムに
季節のフルーツのマリネを合わせてシンプルに

980 (1078)

Serrano ham , with marinade fruits

国産牛もも肉のカルパッチョ
赤身のうまみが強い牛もも肉を炭火焼きでたたきにして
カルパッチョ仕立てに。

980 (1078)

Beef carpaccio

ブランダードのグラタンドフィノワ
鱈とジャガイモのペースト「ブランダード」を、フランス南東部のドフィネ地方の郷土料理
であるジャガイモグラタン仕立てに。アイオリソースと共に。

880 (968)

Gratin dauphinois , with brandade 



RESTAURANT MENU
季節の食材を使ったこだわりのレストランメニュー

自家製のマスカルポーネチーズ豆腐　蕪のおろし　海老コンソメ
毎朝仕込む自家製のチーズを入れた濃厚なお豆腐に
おろしたカブとエビで取ったコンソメソースで。

880 (968)

Homemade Tohu , shrimp consomme , grated turnip

季節の食材を使ったグルマンサラダ
チーズや冬のお野菜、ハム、ナッツ等を沢山使った食べ応えがあるサラダ。
自家製の柑橘を使ったドレッシングで。

1480 (1628)

Salad , citrus dredding

白子のフランとオマール海老のコンソメスープ
洋風の茶碗蒸し “フラン” に濃厚な鱈の白子とカツオ出汁を加え
オマールエビのコンソメを合わせました。

1080 (1188)

Milt fran , lobster consomme

海老蓮根饅頭と三陸産牡蠣のバターソテー　自家製のオイスターソース
レンコンと小エビを蒸して饅頭仕立てに。
カキのバターソテーと自家製の濃厚なオイスターソースで。

1480 (1628)

Shrimp and lotus root minced ball ,  sauteed oyster

白子のムニエル　白菜のブレゼと自家製おろしポン酢を添えて
白子のムニエルに、白菜やベーコンを使ったクリームソースと
自家製のおろしポン酢を合わせました。

1480 (1628)

Milt meuniere , ponzu sauce

南瓜のクレープボナシエンヌと帆立のソテー　柚子風味ヴァンブランソース
かぼちゃを使ったふっくらとしたクレープとホタテのバターソテーに
柚子風味の白ワインのソースを合わせて。

1680 (1848)

Pumpkin cêpes vonnassiennes , sauteed scallops

国産穴子の炭火焼き　下仁田ネギのリゾット　ウフムーレット添え
冬に二度目の旬を迎え、夏よりも脂が乗ったアナゴをタレ焼きに。
リゾットと赤ワインソース、卵を添えて。

1680 (1848)

Charcoal-grilled conger eel , leek risotto

寒鰤と柚子白菜のポーピエット　土佐酢ジュレとマヨネーズソース
冬が旬のブリを炭火でたたきにして、柚子風味の白菜とクリームチーズを巻きました。
マヨネーズソースと林檎酢を使った土佐酢ジュレで。

1280 (1408)

Yellowtail paupiette , pickled chinese cabbage 



鶉のつくね仕立て　鶉のジュと卵黄のソース
滋味深くもクセのないウズラと軟骨をつくねにして炭火で焼きあげ
ウズラの出汁と濃厚な卵黄のソースで焼き鳥風に。

1680 (1848)

Quail meatballs

NERORI のチーズスフレオムレツ 季節の柑橘バターソース
フワフワに焼き上げたスフレ状のチーズ入りのオムレツ。
たっぷりの爽やかな柑橘バターソースで。

1880 (2068)

NERORI cheese souffle omelet , Lemon butter sauce

MAIN DISH
お肉・お魚を使ったメインのお料理

金目鯛の鱗焼き　海老のコンソメと珈琲風味の冬菇ソース
キンメダイをウロコごとパリパリに焼き上げ、エビから取ったコンソメソース
コーヒー香るどんこ椎茸のソースをあわせました。

3280 (3608)

Baked snapper ,  shrimp consomme , shiitake mushroom sauce

信州鹿の炭火焼き　カルバドスと林檎のチップ薫るソースペリグー
信州で育ったしっとりとした身質の冬鹿を炭火焼きに。
リンゴ酒とリンゴチップの薫りをほんのりつけた黒トリュフソースで

3880 (4268)

Charcoal-grilled venison , sauce périgueux

フランス産鴨むねのカラメリゼ　オレンジ胡椒とガストリックソース
しっとりとカラメルをまとわせ焼き上げた鴨に、リエットを入れたクレープを添えて。
自家製のオレンジを使ったコショウと甘酸っぱい柑橘のソースで。

3780 (4158)

Caramelized duck , orange peppr

黒毛和牛の藁焼き　竹炭のグランブヌールソース
黒毛和牛を藁焼きに。その日の仕入れによって部位を変更しています。
竹炭で色付けたカシスと黒コショウの赤ワインソースで。

3980 (4378)

Straw grilled wagyu beef  , grandveneur sauce 

〆 シメの信州蕎麦　
フレンチのお出汁に信州産のお蕎麦を合わせて。
〆の一皿としてお召し上がりください。

680 (748)

Soba noodles

当店では、お席代（パン代）としてお一人様 550 円頂戴しております。予めご了承くださいませ。



DESSERT
食後のデザート

550 (605)
本日のジェラート
日によって内容が変わります。
詳細はスタッフまで。

Today's gelato

880 (968)タタン風りんごとキャラメル　サクサクのパイと共に
オーブンで焼き上げたタタン風のりんごとキャラメルアイス、サクサクのパイを
合わせて。口の中で一緒になるとまるでタルトタタンのよう。

Apple  and caramel , crispy pie

880 (968)クレープ包みのクレームダンジュ ベリーソース   
自家製のクレームダンジュを温かいクレープで巻いて
ベリーのソースとバニラアイスと共に。

Crepe wrapped Crème d'Anjou

チーズ盛り合わせ
数種類のチーズを盛り合わせに。内容は日替わりで。

1280 (1408)

Assorted cheese

CHEESE
ちょっとしたおつまみに

パンのおかわり
１切れあたりのお値段です。

200 (220)

Pain

PAIN
追加のパン

記載メニューは（）内が税込表記となっております。


