
かき氷かき氷かき氷
パティシエが作るパティシエが作るパティシエが作る かき氷をパティシエが作ると、、、

和の食材と洋菓子の要素を組み合わせケーキのようなかき氷に仕上げました。
最初から最後までのわくわく感を是非ご堪能下さい。　

優しい甘さのミルクソースと中に入れたカスター
ドクリームで九州で愛されるミルクセーキを表現
しました。和三盆のマスカルポーネクリーム、ア
ーモンドメレンゲと一緒に食べることで優しいミ

ルクに包まれます。

ミルクセーキミルクセーキ
milk shakemilk shake

甘酸っぱい苺に、濃厚なピスタチオのコク。
柚子のほのかな香りが重なり、

軽やかで奥行きのある味わいに仕上げました。
口に運ぶたび、やさしくほどけていく

上品な余韻をお楽しみください。

苺ピスタチオ苺ピスタチオ
Strawberry PistachioStrawberry Pistachio

みずみずしいメロンの甘さに、 

ココナッツやヨーグルトの爽やかさを重ね、 


軽やかで透明感のある味わいに。 

やさしく広がる甘さとともに、 


涼やかな余韻を感じていただけます。

メロンメロン
MelonMelon

＊一つ一つ丁寧にお作りしますのでご提供にお時間をいただいております。
＊当店はワンオーダー制となります。
＊店内混雑時はお席のご利用を［1時間まで］とさせていただきます。

＊It may
take
some
time
to
prepare
your
order.
＊One order
per
person
required.
＊During busy
hours,seating
is
limited
to
1
hour.

［お願いとご案内］
Guest Information

Drink  Set +￥500 ※セットドリンクは裏面からお選びください。

￥2,000￥2,000 ￥2,000￥2,000 ￥2,000￥2,000



Afternoon teaAfternoon tea
Shine MuscatShine Muscat －Upper Sweets－

●シャインマスカットのグラスショートケーキ

Shine Muscat
Glass
Shortcake

●抹茶とシャインマスカットのプチシュー

Matcha &
Shine
Muscat
Petit
Choux

●マスカットのグミとブルーベリーのわらび餅

Muscat Gummy
&
Blueberry
Warabimochi

－Middle Sweets—
●シャインマスカットの白いロールケーキ

Shine Muscat
White
Roll
Cake

●シャインマスカットとホワイトチョコレートのムース

Shine Muscat
&
White
Chocolate
Mousse

●マスカットとルバーブのショコラタルト

Muscat &
Rhubarb
Chocolate
Tart

－Lower Savory－
●シャインマスカットとからし菜のクロワッサンサンド

Shine Muscat
&
Mustard
Greens
Croissant
Sandwich

●シャインマスカットと焼き茄子のムース

Shine Muscat
&
Roasted
Eggplant
Mousse

●生ハムとハーブのグリーンタブレ

Prosciutto &
Herb
Green
Tabbouleh

●グリーンガスパチョとセミドライトマト

Green Gazpacho
&
Semi-Dried
Tomato

－Assiette Dessert－
●シャインマスカットとトンカ豆のダックワーズ・ココ

Shine Muscat
&
Tonka
Bean
Coconut
Dacquoise





＊ご予約でない場合、ご提供までに少々お時間を頂きます。
＊Please allow
20
minutes
for
serving.

＊写真はすべてイメージです。　
＊表示はいずれも税込価格です。

Afternoon teaAfternoon teaAfternoon tea
※写真はPremiumコース　2名様盛りです。※写真はPremiumコース　2名様盛りです。※写真はPremiumコース　2名様盛りです。

※The
photo
shows
a
serving
for
two
people.￥11,000※The
photo
shows
a
serving
for
two
people.￥11,000※The photo
shows
a
serving
for
two
people.￥11,000

7/1 - 8/307/1 - 8/307/1 - 8/30※提供時間　11:00
-
17:00※提供時間　11:00
-
17:00※提供時間　11:00 -
17:00

■お席時間120分制　■90分間のフリーフロー付き
［プチフール8種・セイボリー4種・アシェットデセール・選べるスコーンサンド］

旬の良質な素材を厳選し、パティシエとシェフが贅を凝らしたQUON自慢のアフタヌーンティーセット。当
店名物「福岡県産やよい豚のカツサンド」をお楽しみ頂けるのもプレミアムならでは。季節ごとに計算し尽
くされた構成で、ラストのアシェットデセールが美しい余韻を奏でます。

Premium Afternoon tea
￥5,500/1名様

Upper  Sweets

Middle Sweets

Lower Savory

Assiette Dessert

Other
＊フリードリンクは、別途メニュー表がございます。
Free drink selections are available on a separate menu.

PurplePurplePurple
YellowYellowYellow

＆＆＆

●ブルーベリーと葡萄のジュレ
Blueberry ＆ Grape Jelly
●紫芋のチーズテリーヌ
Purple Sweet Potato Cheese Terrine
●ホワイトチョコとブルーベリーのムース
White Chocolate ＆ Blueberry Mousse
●ブルーベリーとショコラクリームのタルト
Blueberry ＆
Chocolate
Cream
Tart

●マンゴープリンとパッションフルーツのソース
Mango pudding with passion fruit sauce
●マンゴームース
Mango Mousse
●マンゴーとトロピカルフルーツのティグレ
Mango ＆ tropical fruit tigre
●マンゴーのショコラクレープ
Mango Chocolate
Crêpe

●大分県中津産錦雲豚のカツサンド
Breaded Cutlet Sandwich of “Kinunton Pork” from Oita
●焼玉蜀黍と焼き茄子のムース
Grilled Sweetcorn ＆ Roasted Eggplant Mousse
●夏野菜の梅酢カポナータ
Summer Vegetable Caponata with Plum Vinegar
●紫キャベツのマリネとグリーンクスクスのヴェリーヌ
Marinated Purple
Cabbage
＆
Green
Couscous
Verrine

●葡萄とトンカ豆の大福とブルーベリーの琥珀糖
Grape & Tonka Bean Daifuku & Blueberry
Crystal Cand

●選べるスコーンサンド
Choice of
Scone



Lunch  Set

Lunch 11：00  - 15：00

Set  Drink　￥500
・ブレンドコーヒー（hot/iced）
・アールグレイTea（hot/iced）
・八女 玄⽶茶（iced）
・アップルジュース

Set  Drink＆Desert　￥700

A．ミニベイクドチーズケーキ

B．アイスクリーム2種盛

九州産
和牛
使用

ボリューム満点

和牛ステーキプレート

［140ｇ］　¥1,800
和牛本来のうまさである赤身を使
用し、肉そのものの味わいを楽し
めるステーキプレート。サラダや
十六穀米でヘルシーだけどボリュ
ーム満点。自家製醤油ベースの玉
葱おろしソースでさっぱりとお召
し上がり頂けます。

Beef  steak

ソースに黒トリュフとポルチーニ茸を贅沢に使用し、仕上げ
にトリュフをスライスした香り豊かなクリームパスタ。

黒トリュフ＆ポルチーニのパスタ
¥1,500

サラダ・パンSet　￥300

Pasta

カツサンド

Cutlet  Sandwich
低温調理でじっくり火入れしたやわらかなカツを使用。
醤油をベースに仕上げた自家製の甘みあるソースが、
旨みを引き立てるカツサンドです。

￥1,500

味宝卵のタマゴサンド

Egg Sandwich
鞍手町の生産者から直接仕入れた朝採りの卵を自家製マ
ヨネーズで和えました。

￥900

Soup

A la carte
Sandwich

カツサンド
Cutlet  Sandwich
低温調理でじっくり火入れしたやわらかなカツを使用。
醤油をベースに仕上げた自家製の甘みあるソースが、
旨みを引き立てるカツサンドです。

￥1,500

味宝卵のタマゴサンド
Egg Sandwich
鞍手町の生産者から直接仕入れた朝採りの卵を自家製マ
ヨネーズで和えました。

￥900

Appetizer

Appetizer Platter
前菜盛り合わせ

日替わりの前菜4～5品をお楽しみ頂ける盛り合わせプレート。

￥1,200

Spice pickles
自家製スパイスピクルス

やさしいきび糖の甘みのきゅうり、カリフラワー、パプリカなど彩り野菜のピクルス。

￥770

French fries with truffle flavor
トリュフ香るフライドポテト

トリュフ塩の芳醇な香りを楽しむ、細切りカットの定番フライドポテト。

￥770

Prosciutto ham slice
生ハムスライス

薄くスライスしたスペイン産生ハムを贅沢に。

￥1,200

Prosciutto ham salad
生ハムサラダ

生ハムを贅沢にトッピングした特製サラダ。

￥1,500

Minestrone soup
ミネストローネ

季節野菜の旨味と甘みが凝縮した、具だくさんのトマトスープ。

￥880

 Clam chowder
あさりのクラムチャウダー

あさりと野菜のダシが味わい深い、クリーミーでやさしいスープ

￥880

Mixed Nuts
ミックスナッツ

厳選された4～5種類のナッツの香ばしいハーモニーをお楽しみください。

￥600

Waffle Fries
ワッフルフライドポテト

特徴的な網目状のカットが生み出す、驚くほど軽やかな食感。
外はカリッと香ばしく、中はホクホクとしたジャガイモ本来の旨味を感じられます。

￥880



Baked Cheesecake

九州産クリームチーズと生クリームを使用した濃厚な

バスクチーズケーキ。外側は香ばしく、中はなめらか

でとろけるような口どけ。チーズ本来のコクとミルク

のやさしい余韻をお楽しみいただけます。シンプルだ

からこそ素材の良さが際立つ、当店自慢のチーズケー

キです。

濃厚バスクチーズケーキ
¥1,400

Yame Matcha（premium green tea from

Fukuoka）Baked Cheesecake

福岡・八女産の上質な抹茶を贅沢に使用したバスクチー

ズケーキ。別添えの抹茶ソースと抹茶アイスクリームを

合わせ、抹茶の奥深い香りとほろ苦さを存分にお楽しみ

いただけます。しっとりとなめらかな口どけと、甘さを

控えた大人のための抹茶チーズケーキです。

八女抹茶バスクチーズケーキ

¥1,600

Dessert

Basque Cheesecake with Tanegashima Anno

Sweet Potato

種子島産安納芋を贅沢に使用したバスクチーズケーキ。

安納芋の濃厚な甘みと、まるでスイートポテトのような

しっとりとした口どけ。

九州産クリームチーズのコクと安納芋の豊かな風味が重

なり合い、香ばしく焼き上げた表面のほろ苦さが味わい

に奥行きを与えます。

素材本来のやさしい甘さを楽しめるチーズケーキです。

種子島産安納芋のバスクチーズケーキ

とろける生ショートケーキ
 ～完熟マンゴーと和三盆～

MELT-IN-YOUR-MOUTH SHORTCAKE 
~RIPE MANGO & WASANBON~

￥1,400

和三盆のやさしい甘さをいかした、
とろけるようになめらかな生クリームのショートケーキ。

通常のショートケーキでは形を保てないほど、やわらかく仕立てて
いるため、お皿にとろりと流れるほどのくちどけに。

スプーンを入れた瞬間、ふんわりほどけて、旬の果実の瑞々しい甘
みとともにすっと溶けていきます。

フルーツがもたらす芳醇な香りと、豊かで軽やかな余韻をお楽しみ
ください。

Mango

Shine Muscat

マンゴー

シャインマスカット

とろける生ショートケーキ
 ～瑞々しいシャインマスカットと和三盆～

MELT-IN-YOUR-MOUTH SHORTCAKE
~JUICY SHINE MUSCAT & WASANBON~

￥1,600

Seasonal Dessert

¥1,600

Mascarpone Ice
Tiramisu

マスカルポーネチーズを贅沢に使用し

た、ムースとアイスクリームの中間のよ

うな新食感のティラミスアイスケーキ。

中心にはエスプレッソが香るサクサクの

コーヒークランブルを忍ばせました。

ひんやりとろける口どけと、香ばしいほ

ろ苦さの重なりをお楽しみください。

マスカルポーネのアイスティラミス

¥1,100



Affogato

ア
フ
ォ
ガ
ー
ト

¥1,100

二
種
の
バ
ニ
ラ
ア
イ
ス
に

熱
々
エ
ス
プ
レ
ッ
ソ
を
か
け
て
。

¥1,200

宇
治
抹
茶
ア
イ
ス  

＆  

バ
ニ
ラ
ア
イ
ス
に

熱
々
の
エ
ス
プ
レ
ッ
ソ
と
八
⼥
抹
茶
ソ
ー
ス

を
か
け
て
。

Matcha
　　Affogato

抹
茶
ア
フ
ォ
ガ
ー
ト

　
　
　
　
　
八
⼥
抹
茶
ソ
ー
ス

ア
イ
ス
ク
リ
ー
ム

　
 
 
 
３
種
盛
り

 Ice Cream

¥1,100

季
節
の
ア
イ
ス
ク
リ
ー
ム
や
ソ
ル
ベ

３
種
類
を
楽
し
め
る
盛
り
合
わ
せ
。

※写真はイメージです

Dessert

￥1,800スコーンサンド6種セット
Set of 6 scone sandwiches

・いちごミルク

・あんずフラワークリームチーズ

・ほうじ茶ラムレーズン

・アールグレイ檸檬
・抹茶メープル

Earl Grey and Lemon

Matcha and Maple

Apricot Flower and Cream Cheese

Strawberries Milk

・ピスタチオショコラ Pistachio and Chocolate

Hojicha and Rum Raisin

和洋の食材を使⽤し、
それぞれの異なる個性を持つ小ぶりのスコーンサンド。
ぜひ、お気に入りの⼀つを⾒つけてみてください。

＊少量のアルコールが含まれています。＊This product contains alcohol.

デザート盛り合わせプレート

［プチフール４種・季節のフルーツ・アイスクリームの盛り合わせ］
　15種類以上のスイーツから、季節のマカロンやケーキなどその日のおすすめを

　ご提供いたします。内容はきてからのお楽しみ！

¥2,000
Dessert and fruit platter

[Assortment of 4 types of petit fours, seasonal fruits, and ice cream]



Americano ￥850

￥850Iced Coffee

追加ホイップ　￥50
ADDITIONAL WHIP

Coffee

￥850Brewed Coffee

Noix de macadamia Latte ￥950

Salt Caramel Latte ￥980

￥950Hazelnut Latte

￥950Vanilla Latte

アメリカ―ノ ￥850

￥850アイスコーヒー

￥850オリジナルブレンドコーヒー

マカダミアナッツラテ ￥950

塩キャラメルラテ ￥980

￥950ヘーゼルナッツラテ

￥950バニララテ

Black Tea

EARL GREY
アールグレイ　hot/iced　

中国紅茶に柑橘系果実ベルガモットで香り付けした伝統的なアールグレイ

by 花水木

ORIGINAL BLENDED MILK TEA
オリジナルミルクティー　hot/iced

ミルクと相性の良いスリランカ・キャンディ産の茶葉を使用。茶葉の香りとコクを楽しむ、甘さを加えていな
い無糖のミルクティーです。　※お砂糖をご希望の際はスタッフまでお声かけください。

ALL￥880

※スチームミルクは別途50円でご注文いただけます。
※Steamed milk
+￥50

DARJEELING SNOW DROP

ダージリンスノードロップ　hot

いきいきとした新緑を想わせる香りと雪解け水のように透き通った味わいが魅力。明るい山吹色の水色
（すいしょく）も美しい春摘みダージリンの魅力をお楽しみください

by TEAPOND

TUNG TINGOOLONG
凍頂烏龍茶　hot/iced

すっと抜ける香りと滑らかな味わいの台湾を代表する烏龍茶

by amsu
tea

Flavored Tea ALL￥880

Straight Tea ALL￥880

ROASTED GREEN TEA

加賀棒茶　hot

石川県生まれの高品質なお茶。新茶の茎を浅く焙じて作った香ばしい棒茶の香り
とすっきりとした飲み心地。

by  amsu tea

Genmaicha (Brown rice tea)
八女 玄米茶　iced　

福岡県産八女の玄米茶。香り高く、上質な口当たりが特徴。

by  中村園

PREMIUM SENCHA
八女 特上深蒸煎茶　hot

福岡県産八女の茶葉を深蒸し製法で作ることで色と味わいが濃いお茶をお楽しみ
いただけます。深蒸し八女茶ならではの優しくも深みある色と香り、まろやかで
コクのあるうまみをご堪能下さい。

by  中村園

Japanese
Tea

Oolong
Tea

Softdrink
￥800トロピカルマンゴージュース

Tropical mango Juice

￥800グレープフルーツジュース
Grapefruit Juice

コーラ ￥800
Cola

ジンジャーエール 辛口 ￥800
Ginger Ale

パティシエ自家製のいちごシロップを使用したすっきりと飲みやすい苺ミルクに
仕上げました。

いちごミルク ～whip
on
top～　hot/iced ￥930
Strawberry Milk ～whip on top〜 (hot/iced)

福岡県八女抹茶ラテ　hot/iced ￥980

100％八女抹茶を使用し、パティシエが作り上げた甘さ控えめの抹茶シロップに
ミルクを注いで。茶葉の甘みやうまみをしっかりと感じられ、まろやかな味わい
に仕上げました。

Yame Matcha Latte ［Fukuoka］ (hot/iced)



Alcoholic drink

Draft beer　
PREMIUM MALTS MASTER’S DREAM
生ビール（プレミアムモルツ マスターズドリーム）

White Beer　［Chimay White］
ホワイトビール（シメイ・ホワイト）

Dark Beer　［Guinness］
黒ビール（ギネス）

Non-Alcoholic Beer Taste　［All-Free］
ノンアルコールビールテイスト（オールフリー）

Restaurant Limited PREMIUM BEER
飲食店限定プレミアムビール

Restaurant Limited Beer Gargery Wheat
ガージェリー・ウィート

ヴァイツェン酵母由来のフルーティーで独特なフェノール香。ドイツ産ノーザンブルワー種ホップを単独

使用し、シンプルで爽やかな苦みを実現。

Restaurant Limited Beer Gargery X Ale
ガージェリー・エックスエール

ドイツ産ノーザンブルワー種ホップをたっぷり使用した上、ヘルスブルッカー種ホップをドライホッピン

グすることでホップ由来のフルーティーな香りを楽しめる。

GARGERY（ガージェリー）は飲食店だけで出逢える国産プレミアムビールです。全てのビールは醸造所

から飲食店へ冷蔵直送、最高のコンディションでお届けしています。一日の仕事が終わって一息つく自分だ

けの時間や、大切な人と過ごす特別な時間に、素敵なお店でお召し上がりください。

￥1,200

￥1,100

￥1,100

￥800

￥1,200

￥1,200

THE MACALLAN18 YEAR
ザ マッカラン
18年

厳選されたスパニッシュオーク特で最低18年間成させた原酒のみを使用。

まさにラグジュアリーなザ・マッカラン。

Whisky

JOHNNIE WALKER BLUE LABEL
ジョニーウォーカー ブルーラベル

一万様に一樽といわれる希少な原酒のみを用いた究極のブレンド。この上なく芳醇で力強く、かすかにスモー

キーな味わい、長く心地よく続く余韻が特徴です。

CHIVAS REGAL 18 YEARS
シーバスリーガル 18年

ドライフルーツ、スパイス、そしてバタートフィのアロマが最重にも重なる香りと共に、ベルペットのように

なめらかで芳醇な味わい。

OLD PART 12 YEARS
オールドパー12年

上品な甘さを感じる香り、調和のとれた柔らかな味わい、奥行きのあるかすかにスモーキーな余韻。加水して

もバランスが崩れない味わい。

￥3,300

￥2,500

ARDBEG 10 YEARS
アードベッグ 10年

スモーキーなピート香、爽やかな果実香と気品漂う花の香りが、複雑で絶妙なバランスを織りなしています。

￥1,300

￥1,800

￥1,200

＊ロックの場合は+￥200 頂戴しております。
＊Whiskey on
the
rocks
+￥200

Japanese Whisky
SUNTORY YAMAZAKI 18Year
サントリー 山崎
18年

奥行きのある、圧倒的な熟成感。酒齢18年以上のスパニッシュオーク樽熟成原酒を中心に、じっくりと後熟し

たフルボディタイプ。圧倒的な熟成感を堪能できる逸品です。

SUNTORY YAMAZAKI 12Year
サントリー 山崎
12年

繊細で複雑、深みのある味わい。繊細で上品なテイストの日本を代表するシングルモルト。飲み飽きず、幾重

にも押し寄せる複雑な香味が、世界を魅了しつづけています。

SUNTORY HAKUSHU Non Vintage
サントリー白州NV

爽やかな新緑の香りと果実香に、甘く柔らかなスモーキーさが漂う。フルーティでコクがあり、キレの良い味

わい。

SUNTORY CHITA
サントリー知多

軽やかな味わいとほのかに甘い香りが特長の、グレーンウイスキーです。

SUNTORY KAKU
サントリー角

山崎と白州蒸溜所のバーボン樽原酒をバランスよく配合し、甘やかな香りと厚みのあるコク、ドライな後口が

特長のウイスキー。

※上記銘柄は数に限りがございます。

￥5,000

￥2,300

￥1,500

￥1,300

￥900



WINE by The Glass　
Sparkling Wine White
スパークリングワイン　白

［イタリア　辛口］

ピノ・ビアンコ酒とシャルドネ種を用いて作られた本格的な辛口スパークリングワインです。

Sparkling Wine Rose
スパークリングワイン　ロゼ

［スペイン　辛口］

チェリーやイチゴのフレッシュで豊満なアロマに上質な酸味そして長期瓶内熟成がもたらすコクときめ細やか

な泡立ち

White Wine
グラスワイン　白

［オーストラリア　やや辛口　ミディアムボディ］

果実味と酸味のバランスがとれた、すっきりとした味わい。

Red Wine
グラスワイン　赤　

［オーストラリア　やや辛口　ライトボディ］

ブラックチェリーの香りと豊かな果実実をもつ、まろやかな口当たり。

Coctail

￥1,300

￥1,300

￥1,100

￥1,100

MOJITO
モヒート

新鮮なミントの葉を贅沢に使用したQUONのモヒート

￥1,300

GIN AND TONIC
ジントニック ￥1,100

GIN SODA
ジンソーダ ￥1,100

LEMON SOUR
レモンサワー ￥1,100

Americano ￥850

Latte ￥900

￥850Iced Coffee

￥850Brewed Coffee

Noix de macadamia Latte ￥950

Salt Caramel Latte ￥980

￥950Hazelnut Latte

￥950Vanilla Latte

Espresso ＆ Tonic ￥980

Tea ￥880

Japanese Tea ￥880

Matcha Latte ￥980

Tropical mango Juice ￥800

お持ち帰りメニュー

TO GO

Baked 
Cheese cake
ベイクドチーズケーキ

￥2,800［12cmホール］

スコーンサンド  6種BOX

￥1,900
・いちごミルク

・ほうじ茶ラムレーズン

・あんずフラワークリームチーズ

・アールグレイ檸檬
・抹茶メープル

・ピスタチオショコラ

味宝卵のタマゴサンド

 ¥1,100
福岡県鞍手町の生産者から

直接仕入れた朝採りの卵を

自家製マヨネーズで和えま

した。

カツサンド

 ¥1,600
低温調理でじっくり火入れ
したやわらかなカツ。醤油
をベースに仕上げた自家製
の甘みあるソースが、旨み
を引き立てます。

TAKE OUT Sandwich

TAKE OUT Drink

TAKE OUT Dessert

Cutlet  SandwichEgg Sandwich
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夜のアフタヌーンティー
Higt Tea

昼とは違う、大人のアフタヌーンティー

提供時間：18:30pm -
23:00pm（※日曜日のみ
-
21:00pm）

オマール海老のロースト
ブルゴーニュ風

九州産黒毛和牛のローストポルト
ガルワインと果実のエッセンス

※ ご予約なしでご注文の際は、2名様からご注文可能。ご提供まで２０分前後いただだきます。

¥7,000 /
1名様

¥8,000 /
1名様

月灯りのワインペアリング

月灯りのティーセレクション

月灯りのカクテルシグネチャー

¥6,000 /
1名様

生ビール・カクテル・モクテル 50種類以上ご用意。

※ 写真はイメージです。
※Photo is
for
illustrative
purposes
only.

お食事メイン でお楽しみいただく、夜のハイティーコース。
前菜・メイン・デザートまでを一皿ずつ丁寧に仕立て、三段スタンドでご提供いたします。

全ドリンクプランに90分間のフリーフロー付き。

世界各国の上質な紅茶をお好きなだけ。
コーヒーやハーブティーなど２０種類以上のドリンクがお楽しみいただけます。
香りを重ねながら楽しむ、静かな夜のアフタヌーンティー コース

スイーツとセイボリーに寄り添う赤・白ワインをフリーフローで。
コーヒーや紅茶２０種類以上に加え、スパークリングワイン（白・赤・ロゼ）、白・赤
ワインも追加。甘味と酸味、塩味とタンニン。味覚のコントラストを楽しむコース

厳選カクテルセレクション付き。
上記ドリンクコースに加え、ビール、カクテル、ノンアルコールカクテル、
５０種以上がお楽しみいただけます。ゆったりと夜を深めるハイティーコース。

【メインディッシュ】
黒トリュフとポルチーニのマリアージュクリーム

大人気のトリュフパスタをちょうどいいサイズの４５gでご提供。芳醇な香りの
黒トリュフと、旨み豊かなポルチーニを贅沢に使用。仕上げに生ハムを添え、
塩味とコクを重ねました。

 +¥２,000 /
1名様

オマール海老一尾をブルゴーニュバターで豪快にロースト。

濃厚な旨みを閉じ込めたオマール海老に、ガーリックとパセリ

を効かせたクラシックなブルゴーニュ仕立て。

噛むほど口の中に広がる旨味は特別な日にぴったりな一品。

特別な夜にふさわしい、追加限定メニュー。

※ オマール海老：2名様からご注文可能。

 +¥1,500 /
1名様

旨みの凝縮した国産牛を丁寧に焼き上げました。

香ばしい焼き目と、しっとりとした肉質をお楽しみください。

ハイティーをより深く楽しむための特別追加メニューです。

大人気パスタやオマール海老を追加！大人気パスタやオマール海老を追加！
さらに豪華にアップグレードさらに豪華にアップグレード

※１名様からご注文可能。

※写真はイメージです。
※ステーキ・ロースト料理はじっくり火入れを行うため、ご提供までお時間をいただきます。



¥3,000 〜/
1名様

提供時間：17:30 -
20:00
まで

お得なPetit Course

ご予約なしで１名様から召し上がれる 全４品〜 の小さなコースです。
一品ずつ注文するより コースがとってもお得！

This is a small course meal consisting of 4 dishes that can be enjoyed by one person
without a reservation. 
The course
meal
is
a
great
deal
compared
to
ordering
each
dish
individually!

選べる

メインディッシュ &
デザート
Pasta &
Salad
course

※  写真は和牛もも肉のローストを追加しております。
※ プチコースの為、1名様盛りをお二人で分けう事はご遠慮いただいております。

Menu

①プチ前菜 ［Petit appetizer］
シェフの気まぐれ前菜 
［Chef's whimsical
appetizer］

② サラダ［Salad］
ベビーリーフと季節フルーツのサラダ

［Baby leaf
and
seasonal
fruit
salad］

③ パスタを次のページからお選びください
〔Please choose
your
pasta
from
the
next
page.〕

④ デザート［Dessert］

⑤ 飲み物［Drink］
コーヒー o
r
紅茶［coffee
or
tea］

※ 追加料金で
九州産黒毛和牛のロースト　＋
¥1,300
Add Roasted
Kyushu
Wagyu
Beef
(+¥1,300)

・トマトとモッツァレラのカプリ風
[Tomato and
Mozzarella
Caprese］

・王道の旨みぎっしり ペスカトーレ（+¥600）
[Royal seafood
pasta
Pescatore]

・黒トリュフとポルチーニのマリアージュクリーム（+¥800）
[Black Truffle
and
Porcini
Cream]

・ウニのカルボナーラ仕立て黒毛和牛添え（+¥900）
[Sea Urchin
Carbonara
topped
with
Kuroge
Wagyu
Beef]

・季節のグラスデザート
［Seasonal Glass
Dessert］

※ステーキ・ロースト料理はじっくり火入れを行うため、ご提供までお時間をいただきます。

※ The image shows an added serving of roasted
Wagyu
beef
thigh.
※ As this is a Petite Course, we kindly ask that two people do not share a single
serving (serving
for
one).



Bar menu

3名様以上の盛り合わせも可能！

マンゴー、イチジク、イチゴ、プルーン、アプリコット５種の盛り合わせ。
ワインと相性抜群。

ドライフルーツ
Dried Fruit

※ 22:00以降は深夜料金（10％）となります。

スモークうずらの燻製 ¥850

凝縮した旨みとスモーキーな余韻。
ワインやウイスキーとともに楽しみたい、大人のための小皿。

殻付きスモークピスタチオ

QUONでスモークした香ばしいピスタチオ。
殻付きのまま燻製して旨味をとじこめました。

チョコレート　 ¥850

ローストアーモンドをクリームチーズで包みココアパウダーで仕上げたティラミスチョコ。

ビーフジャーキー

肉の旨みがギュッと凝縮されたビーフジャーキーはビール、ワインとの相性よし。

ミックスナッツ

厳選された４種〜５種のナッツの香ばしいハーモニーをお楽しみください。

chocolate

Smoked Quail
Eggs

Smoked  Pistachio

Beef Jerky

Mixed Nuts

季節のフルーツ盛り合わせ【2名様盛】 ¥1,800

新鮮な季節のフルーツを贅沢に盛り合わせた一皿。

色とりどりのフルーツが目を引き、

見た目にも楽しい盛り合わせは、

2名様でシェアしてお楽しみいただけます。

Assorted fruit

おつまみに最適 ！BARメニュー

Bar menu

¥850

¥850

¥800

¥850

ベビーリーフと季節フルーツのサラダ ¥1,700

Baby leaf
and
seasonal
fruit
salad

季節のフルーツをたっぷりと使用し、生ハム
やチーズものせた色鮮やかなサラダ。自家製
フレンチドレッシングでコクがありながらも
さっぱりな一品。

彩野菜のバーニャカウダー

彩も華やか！旬な野菜を自家製のアンチョビソースに
ディップしてお召し上がりください。

Bagna cauda
with
colorful
vegetables

Salad

フルーツの優しい甘みと、生ハムの旨みが溶
け合う大人のマリネ。白ワインやスパークリ
ングと一緒にどうぞ。

¥900

¥1,600

季節フルーツと生ハムのマリネ
Marinated seasonal
fruits
and
prosciutto

※ 22:00以降は深夜料金（10％）となります。

おひとりでも、おふたりで分けてもちょうどいい

※写真はイメージです。



A la
carte
生ハムとオリーブの盛り合わせ

¥1,500

カマンベールチーズ、ミモレットチーズ等定番のチーズ４種〜５種の盛り合わせ。
時々珍しいチーズがこっそり入っているかも。

Assorted raw
ham
and
olives

海老とムール貝のアヒージョ バケット添え ¥1,500

魚介の旨みがオリーブオイルに溶け出し、ワインやバゲットにぴったりの絶品メニュー

ムール貝の白ワイン蒸し ¥1,600

白ワインでふっくらと蒸しあげたムール貝はワインやビールのお供にぴったり

厳選３種ソーセージ盛り合わせ ¥1,600

3種類の味が楽しめる一つひとつがボリューム満点なソーセージの盛り合わせ

追加バケット（2枚） ¥600

Shrimp and
Mussel
Ajillo
with
Baguette

Mussels steamed
in
white
wine

Assortment of
Three
Carefully
Selected
Sausages

Additional Buckets
(2pieces)

定番！まちがいない一品料理

¥1,300

お酒を愛する方には最高の相棒◎　フランス産生ハムとオリーブ2種の盛り合わせ。

チーズ盛り合わせ
Cheese Platter

Kyushu Kuroge Wagyu Roast Beef Tagliata with
Truffle Japone
Sauce

A la
carte

九州産黒毛和牛のローストビーフの

タリアータトリュフジャポネソース
¥1,900

低温調理でしっとりと柔らかく仕上げた一品。季節のフルーツ
でさっぱりと。当店の人気商品です。

Assorted   appetizers

Daily carpaccio

日替わり鮮魚のカルパッチョ ¥1,600

本日のおすすめ鮮魚を、自家製ビネガードレッシングでマリネ
してさっぱりと。

前菜盛り合わせ ¥2,200

日替わりの前菜５〜６品を、
二人で召し上がるのにちょうど良いボリュームで。

みんなで分け合うのにもGood！

※ 22:00以降は深夜料金（10％）となります。



A la
carte

大分県.錦雲豚のカツサンド ¥1,500

低温調理でしっとりと仕上げた、

甘みのあるやよい豚の厚切りカツをサンド。

外はサクサク、中はしっとり

白身魚のフライを自家製のタルタルソースと一緒に。

A la
carte

トリュフ香るフライドポテト ¥1,500

トリュフ塩の芳醇な香りを楽しむ、細切りカットの定番フライドポテト。

フライドニョッキ ¥1,100

もっちりとした食感が魅力。お酒のお供にも◎

フィッシュ &
チップス ¥1,800

白身魚のフライにポテトフライを添えた、おつまみにぴったりのイギリ

スの定番料理。カリッ、ジュワの白身魚フライは手が止まらない一品。

ニョッキゴルゴン ¥1,300

ブルーチーズ等を使ったコクたっぷりの濃厚なソースが絶品。

濃厚チーズリゾット ¥1,600

濃厚なコクと奥深い味わいが魅力

の、特製チーズリゾット。選び抜い

た豊かな風味のチーズを惜しみなく

使い、一皿一皿丁寧に炊き上げまし

た。チーズの旨味を心ゆくまで堪能

できる、至福の一品です。

Fried Gnocchi

French fries
With
truffle
flavor

Fish and
Chips

Gnocchi Gorgon

Cheese Risotto

※  大盛りは  ＋ ¥400

※ 22:00以降は深夜料金（10％）となります。

シェフの手作り
ピザ！

ご提供まで20分前後

いただきます

タルタルフィッシュサンド ¥1,400

サンドイッチ・ピザ

Pizza 30cm
size〈3〜4人前〉

生ハムマルゲリータ ¥2,500

焼きたてマルゲリータに、生ハムをトッピングしたピザ。

クアトロフォルマッジ ¥3,000

カマンベールチーズ、ブルーチーズなどの４種の
チーズを贅沢に使用した香り高いピザ。
お好みでメープルをかけてお召し上がりください。

Raw Ham
Margherita

Quattro Formaggi

Fish sandwich
with
tartar
sauce

Yayoi pork
cutlet
sandwich

福岡県鞍手町の生産者から直接仕入れた朝採りの卵を

自家製マヨネーズで和えました。

鞍手産味宝卵のタマゴサンド ¥900

Egg Sandwich

生地には厳選した八女抹茶を練り込み、一枚一枚丁寧に
仕込んでいます。抹茶のほのかな香りと上品な苦みが、
小麦本来の甘みを引き立て、焼き上げることで香ばしさ
と奥深い風味が生まれます。



Main Dish

Soup

Beef
低
温
調
理
し
た
国
産
和
牛
を

香
ば
し
く
ロ
ー
ス
ト
し
た
⼀
品
。

Pork
大
分
産
錦
雲
豚

チ
ャ
ッ
ク
ロ
ー
ル
の
グ
リ
ル

¥1,600

疲
労
回
復
効
果
や
肌
の
調
子
を
綺
麗
に
整
え
て
く
れ
る

効
果
が
期
待
で
き
る
豚
ロ
ー
ス
を
お
野
菜
と
⼀
緒
に
。

九
州
産
黒
⽑
和
⽜
の
ロ
ー
ス
ト
ポ
ル
ト

ガ
ル
ワ
イ
ン
と
果
実
の
エ
ッ
セ
ン
ス

¥3,500

日替わりスープ ¥1,100

オマール海老のブリュゴーニュ�ロースト

L obster

シェフがその日の⾷材と向かい合い、素材を活かしたスープです。

¥4,800

オマール海老⼀尾をブルゴーニュバターで豪快にロースト。にんにくとパセリの
香り豊かなバターは⾷欲をかきたたせる。噛むほど⼝の中に広がる旨味をご堪能ください。

Lobster burgundy�roast

Soup of�the�Day

冷製とうもろこしスープ
¥1,500

Chilled Corn�Soup

熊本産とうもろこし"ゴールドラッシュ"の糖
度を最大限に引き出した
極上のフレンチです。

追加バケット２枚¥６００

※ 22:00以降は深夜料⾦（10％）となります。



Pasta

ウニのカルボナーラ仕立て黒毛和牛添え ¥2,600

ウニのエキスを濃縮させた濃厚なソースを絡めた カルボナーラ。

九州産和牛の柔らかなローストビーフを贅沢に。

福岡県鞍手町から仕入れた、朝採りの卵黄と絡めてお召し上がりください。

Sea Urchin
Carbonara
topped
with
Kuroge
Wagyu

¥1,800九州産和牛ボローニャ風

厳選した国産和牛をたっぷり使い、赤ワインとトマトでじっくり煮込んだ贅沢パスタ。
芳醇な香りと旨みが、ワインとの相性も抜群です。

Kyushu Wagyu Bolognese

¥2,500黒トリュフとポルチーニのマリアージュクリーム

黒トリュフとポルチーニ茸、マッシュルームを贅沢に使った香り豊かなパスタ。
ハムの塩気とも相性が抜群。

Black Truffle
and
Porcini
Cream

王道の旨みぎっしり ペスカトーレ

オマール海老を豪快にポワレ、オマール海老の豊かな香りと旨みが溶け込んだ絶妙なパスタ。

濃厚なソースを絡めるとさらに旨みが引き立ちます。

オマール海老のトマトクリームパスタ ¥3,200
Lobster Tomato
Cream
Pasta

アサリ、ムール貝、エビ、イカ、たっぷりの魚介とオリーブオイルと

ガーリックで仕上げたトマトソースが絡みあう王道のパスタです。

Royal seafood pasta Pescatore

¥2,200

スカトーレという名前はイタリア

語で「漁師」を意味しています。

ペスカトーレの発祥は北イタリア

のマッジョーレ湖・ペスカトーレ

島と言われています。 

海の幸 辛味がなく
食べやすいパスタ

ペスカトーレとは

たっぷり

¥1,500トマトとモッツァレラのカプリ風

モッツァレラのコクとトマトの酸味が織りなす絶妙なイタリアン

Tomato and Mozzarella Caprese

※ステーキ・ロースト料理はじっくり火入れを行うため、ご提供までお時間をいただきます。



※  3名様盛りには、

プラス¥2,000

でお得にご変更いた

だけます。

ティースタンドのみのご提供。
ドリンクは含まれないので、お好みのドリンクと一緒に
ご注文ください。

Dessert

［ スタンド 内容 ］

・プチフール６種

・セイボリー２種

・スコーンサンド２種

¥5,000 /
2名様盛

Midnight
TeaMidnight
TeaMidnight Tea

静かな夜にだけ開く、特別なアフタヌーンティー。
キャンドルの灯りが揺れる空間で、大人だけの贅沢な時間を。
夜を彩るスイーツとセイボリーをゆっくりと楽しみながら、
日常からふっと抜け出す“深夜のご褒美”をお届けします。

とろける生ショートケーキ
 ～完熟マンゴーと和三盆～

MELT-IN-YOUR-MOUTH SHORTCAKE 
~RIPE MANGO & WASANBON~

￥1,400

和三盆のやさしい甘さをいかした、
とろけるようになめらかな生クリームのショートケーキ。

通常のショートケーキでは形を保てないほど、やわらかく仕立てて
いるため、お皿にとろりと流れるほどのくちどけに。

スプーンを入れた瞬間、ふんわりほどけて、旬の果実の瑞々しい甘
みとともにすっと溶けていきます。

フルーツがもたらす芳醇な香りと、豊かで軽やかな余韻をお楽しみ
ください。

Mango

Shine Muscat

マンゴー

シャインマスカット

とろける生ショートケーキ
 ～瑞々しいシャインマスカットと和三盆～

MELT-IN-YOUR-MOUTH SHORTCAKE
~JUICY SHINE MUSCAT & WASANBON~

￥1,600

Seasonal Dessert



デザート盛り合わせプレート

15種類以上のスイーツから、

季節のマカロンやケーキなど

その日のおすすめをご提供いたし

ます。内容はきてからのお楽し

み！

¥2,000Dessert and fruit platter
[Assortment of 4 types of petit fours, 
seasonal fruits,
and
ice
cream]

プチフール４種

季節のフルーツ

アイスクリームの盛り合わせ

Baked Cheesecake

九州産クリームチーズと生クリームを使用した濃厚な

バスクチーズケーキ。外側は香ばしく、中はなめらか

でとろけるような口どけ。チーズ本来のコクとミルク

のやさしい余韻をお楽しみいただけます。シンプルだ

からこそ素材の良さが際立つ、当店自慢のチーズケー

キです。

濃厚バスクチーズケーキ
¥1,400

Yame Matcha（premium green tea from

Fukuoka）Baked Cheesecake

福岡・八女産の上質な抹茶を贅沢に使用したバスクチー

ズケーキ。別添えの抹茶ソースと抹茶アイスクリームを

合わせ、抹茶の奥深い香りとほろ苦さを存分にお楽しみ

いただけます。しっとりとなめらかな口どけと、甘さを

控えた大人のための抹茶チーズケーキです。

八女抹茶バスクチーズケーキ

¥1,600

Dessert
CheesecakeCheesecakeCheesecake

Basque Cheesecake with Tanegashima Anno

Sweet Potato

種子島産安納芋を贅沢に使用したバスクチーズケーキ。

安納芋の濃厚な甘みと、まるでスイートポテトのような

しっとりとした口どけ。

九州産クリームチーズのコクと安納芋の豊かな風味が重

なり合い、香ばしく焼き上げた表面のほろ苦さが味わい

に奥行きを与えます。

素材本来のやさしい甘さを楽しめるチーズケーキです。

種子島産安納芋のバスクチーズケーキ

¥1,600

Dessert

Mascarpone Ice
Tiramisu

マスカルポーネチーズを贅沢に使用し

た、ムースとアイスクリームの中間のよ

うな新食感のティラミスアイスケーキ。

中心にはエスプレッソが香るサクサクの

コーヒークランブルを忍ばせました。

ひんやりとろける口どけと、香ばしいほ

ろ苦さの重なりをお楽しみください。

マスカルポーネのアイスティラミス

¥1,100



Dessert
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 Ice Cream

DessertDessert
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¥1,100

Matcha
　　Affogato

¥1,100
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※ 写真はイメージです。

※Photo is�for�illustrative�purposes�only.

※ 写真はイメージです。

※Photo is�for�illustrative�purposes�only. ¥1,800スコーンサンド6種セット
Set of�6�scone�sandwiches

アールグレイ檸檬
Earl Gray�Lemon

ピスタチオショコラ
Pistachio Chocolate

抹茶メープル
Matcha Maple

ほうじ茶ラムレーズン
Hojicha lamb�Raisin

いちごミルク
Strawberry Milk

あんずフラワークリームチーズ
Apricot flower�cream�cheese

【種類】

季節で表情を変える、名物スコーンサンド。



個室料 :  5,000円 /
1時間

17:30pm -
3:00am

新しくできた個室
Private room 

那珂川を見ながらプライベートの空間　【８名様】
VIP  ROOM

広いお部屋でゆったりな個室【１０名様】

 DELUXE ROOM

接待や会食などにもお使いいただける個室ができました。
ゆったりくつろげるプライベートの空間で、
お食事やアフタヌーンティーをお楽しみください。

カラオケカラオケ
最新
機器完備！最新
機器完備！

カラオケ
最新 機器完備！

　※ 人数関係なく  カラオケ料込み

 
（カラオケは22：00以降にご利用いただけます）


	パティシエが作る
	かき氷
	かき氷をパティシエが作ると、、、 和の食材と洋菓子の要素を組み合わせケーキのようなかき氷に仕上げました。最初から最後までのわくわく感を是非ご堪能下さい。　
	Drink  Set
	+￥500
	※セットドリンクは裏面からお選びください。


	ミルクセーキ
	milk shake

	￥2,000
	苺ピスタチオ
	Strawberry Pistachio

	￥2,000
	メロン
	Melon

	￥2,000
	［お願いとご案内］
	Guest Information


	Shine Muscat
	Afternoon tea

	Purple
	Yellow
	Afternoon tea
	7/1 - 8/30
	※提供時間　11:00 - 17:00
	※写真はPremiumコース　2名様盛りです。
	※The photo shows a serving for two people.￥11,000
	Premium Afternoon tea
	￥5,500/1名様
	Upper  Sweets
	●ブルーベリーと葡萄のジュレ Blueberry ＆ Grape Jelly ●紫芋のチーズテリーヌ Purple Sweet Potato Cheese Terrine ●ホワイトチョコとブルーベリーのムース White Chocolate ＆ Blueberry Mousse ●ブルーベリーとショコラクリームのタルト Blueberry ＆ Chocolate Cream Tart

	Middle Sweets
	●マンゴープリンとパッションフルーツのソース Mango pudding with passion fruit sauce ●マンゴームース Mango Mousse ●マンゴーとトロピカルフルーツのティグレ Mango ＆ tropical fruit tigre ●マンゴーのショコラクレープ Mango Chocolate Crêpe

	Lower Savory
	●大分県中津産錦雲豚のカツサンド Breaded Cutlet Sandwich of “Kinunton Pork” from Oita ●焼玉蜀黍と焼き茄子のムース Grilled Sweetcorn ＆ Roasted Eggplant Mousse ●夏野菜の梅酢カポナータ Summer Vegetable Caponata with Plum Vinegar ●紫キャベツのマリネとグリーンクスクスのヴェリーヌ Marinated Purple Cabbage ＆ Green Couscous Verrine

	Assiette Dessert
	●葡萄とトンカ豆の大福とブルーベリーの琥珀糖 Grape & Tonka Bean Daifuku & Blueberry Crystal Cand
	●選べるスコーンサンド Choice of Scone

	Other




	Lunch
	11：00  - 15：00
	Beef  steak
	ボリューム満点 和牛ステーキプレート
	［140ｇ］　¥1,800

	Pasta
	Lunch  Set

	A la carte
	Sandwich
	Appetizer
	Soup


	Seasonal Dessert
	Dessert
	種子島産安納芋のバスクチーズケーキ
	MELT-IN-YOUR-MOUTH SHORTCAKE  ~RIPE MANGO & WASANBON~
	とろける生ショートケーキ  ～完熟マンゴーと和三盆～
	￥1,400


	Mango
	マンゴー
	八女抹茶バスクチーズケーキ
	MELT-IN-YOUR-MOUTH SHORTCAKE ~JUICY SHINE MUSCAT & WASANBON~
	とろける生ショートケーキ  ～瑞々しいシャインマスカットと和三盆～
	￥1,600
	濃厚バスクチーズケーキ

	Shine Muscat
	マスカルポーネのアイスティラミス


	Dessert
	デザート盛り合わせプレート
	Affogato
	アフォガート
	Matcha 　　Affogato
	抹茶アフォガート 　　　　　八女抹茶ソース

	Ice Cream
	アイスクリーム 　　　　３種盛り



	Coffee
	オリジナルブレンドコーヒー
	￥850
	アイスコーヒー
	￥850
	アメリカ―ノ
	￥850
	バニララテ
	￥950
	ヘーゼルナッツラテ
	￥950
	マカダミアナッツラテ
	￥950
	塩キャラメルラテ
	￥980
	Brewed Coffee
	￥850

	Iced Coffee
	￥850

	Americano
	￥850

	Vanilla Latte
	￥950

	Hazelnut Latte
	￥950

	Noix de macadamia Latte
	￥950

	Salt Caramel Latte
	￥980


	Black Tea
	ALL￥880
	ダージリンスノードロップ　hot
	オリジナルミルクティー　hot/iced


	Flavored Tea
	ALL￥880
	アールグレイ　hot/iced　


	Softdrink
	トロピカルマンゴージュース
	￥800
	グレープフルーツジュース
	￥800
	コーラ
	￥800
	ジンジャーエール 辛口
	￥800
	いちごミルク ～whip on top～　hot/iced
	￥930
	福岡県八女抹茶ラテ　hot/iced
	￥980

	Straight Tea
	ALL￥880
	Japanese Tea
	八女 特上深蒸煎茶　hot
	加賀棒茶　hot
	八女 玄米茶　iced　

	Oolong Tea
	凍頂烏龍茶　hot/iced
	追加ホイップ　￥50 ADDITIONAL WHIP



	Alcoholic drink
	Draft beer　
	生ビール（プレミアムモルツ マスターズドリーム）
	PREMIUM MALTS MASTER’S DREAM

	￥1,200
	ホワイトビール（シメイ・ホワイト）
	￥1,100
	黒ビール（ギネス）
	￥1,100
	ノンアルコールビールテイスト（オールフリー）
	￥800
	飲食店限定プレミアムビール
	Restaurant Limited PREMIUM BEER
	ガージェリー・ウィート
	￥1,200
	ガージェリー・エックスエール
	￥1,200


	Japanese Whisky
	サントリー 山崎 18年
	￥5,000
	サントリー 山崎 12年
	￥2,300
	サントリー白州NV
	￥1,500
	サントリー知多
	SUNTORY CHITA

	￥1,300
	サントリー角
	SUNTORY KAKU

	￥900

	Whisky
	ザ マッカラン 18年
	THE MACALLAN18 YEAR

	￥3,300
	ジョニーウォーカー ブルーラベル
	JOHNNIE WALKER BLUE LABEL

	￥2,500
	シーバスリーガル 18年
	CHIVAS REGAL 18 YEARS

	￥1,800
	アードベッグ 10年
	￥1,300
	ARDBEG 10 YEARS

	オールドパー12年
	OLD PART 12 YEARS

	￥1,200

	WINE by The Glass　
	スパークリングワイン　白
	￥1,300
	スパークリングワイン　ロゼ
	￥1,300
	グラスワイン　白
	￥1,100
	グラスワイン　赤　
	￥1,100

	Coctail
	モヒート
	￥1,300
	ジントニック
	￥1,100
	ジンソーダ
	￥1,100
	レモンサワー
	￥1,100


	TO GO
	お持ち帰りメニュー
	TAKE OUT Dessert
	Baked  Cheese cake

	TAKE OUT Sandwich
	TAKE OUT Drink
	Brewed Coffee
	￥850

	Iced Coffee
	￥850

	Americano
	￥850

	Latte
	￥900

	Vanilla Latte
	￥950

	Hazelnut Latte
	￥950

	Noix de macadamia Latte
	￥950

	Salt Caramel Latte
	￥980

	Espresso ＆ Tonic
	￥980

	Tea
	￥880

	Japanese Tea
	￥880

	Matcha Latte
	￥980

	Tropical mango Juice
	￥800



	Dinner
	menu
	夜のアフタヌーンティー

	Higt Tea
	月灯りのティーセレクション
	¥6,000 / 1名様

	月灯りのワインペアリング
	¥7,000 / 1名様

	月灯りのカクテルシグネチャー
	¥8,000 / 1名様
	【メインディッシュ】 黒トリュフとポルチーニのマリアージュクリーム


	さらに豪華にアップグレード
	大人気パスタやオマール海老を追加！


	お得なPetit Course
	提供時間：17:30 - 20:00 まで
	ご予約なしで１名様から召し上がれる 全４品〜 の小さなコースです。 一品ずつ注文するより コースがとってもお得！

	選べる メインディッシュ & デザート
	¥3,000 〜/ 1名様
	Pasta & Salad course



	Menu
	Bar menu
	Bar menu
	季節のフルーツ盛り合わせ【2名様盛】
	¥1,800
	新鮮な季節のフルーツを贅沢に盛り合わせた一皿。 色とりどりのフルーツが目を引き、 見た目にも楽しい盛り合わせは、 2名様でシェアしてお楽しみいただけます。
	3名様以上の盛り合わせも可能！

	チョコレート　
	¥850
	スモークうずらの燻製
	¥850
	殻付きスモークピスタチオ
	¥850
	ビーフジャーキー
	¥850
	ミックスナッツ
	¥800
	ドライフルーツ

	¥850


	Salad
	¥1,700
	ベビーリーフと季節フルーツのサラダ
	季節フルーツと生ハムのマリネ
	¥900

	彩野菜のバーニャカウダー
	¥1,600
	みんなで分け合うのにもGood！



	A la carte
	日替わり鮮魚のカルパッチョ
	Daily carpaccio
	本日のおすすめ鮮魚を、自家製ビネガードレッシングでマリネしてさっぱりと。

	¥1,600

	九州産黒毛和牛のローストビーフの タリアータトリュフジャポネソース
	Kyushu Kuroge Wagyu Roast Beef Tagliata with Truffle Japone Sauce
	低温調理でしっとりと柔らかく仕上げた一品。季節のフルーツでさっぱりと。当店の人気商品です。

	¥1,900

	前菜盛り合わせ
	Assorted   appetizers
	日替わりの前菜５〜６品を、 二人で召し上がるのにちょうど良いボリュームで。

	¥2,200
	定番！まちがいない一品料理



	A la carte
	生ハムとオリーブの盛り合わせ
	Assorted raw ham and olives
	¥1,300
	チーズ盛り合わせ
	¥1,500
	Cheese Platter

	海老とムール貝のアヒージョ バケット添え
	¥1,500
	Shrimp and Mussel Ajillo with Baguette

	ムール貝の白ワイン蒸し
	¥1,600
	Mussels steamed in white wine

	厳選３種ソーセージ盛り合わせ
	Assortment of Three Carefully Selected Sausages

	¥1,600


	追加バケット（2枚）
	¥600
	Additional Buckets (2pieces)



	A la carte
	A la carte
	Pizza 30cm size〈3〜4人前〉
	生ハムマルゲリータ
	クアトロフォルマッジ
	フライドニョッキ
	トリュフ香るフライドポテト
	※  大盛りは  ＋ ¥400

	フィッシュ & チップス

	鞍手産味宝卵のタマゴサンド
	福岡県鞍手町の生産者から直接仕入れた朝採りの卵を 自家製マヨネーズで和えました。

	タルタルフィッシュサンド
	大分県.錦雲豚のカツサンド
	ニョッキゴルゴン
	濃厚チーズリゾット



	Main Dish
	L obster
	オマール海老のブリュゴーニュ ロースト
	¥4,800


	Beef
	九州産黒毛和牛のローストポルトガルワインと果実のエッセンス


	Soup
	冷製とうもろこしスープ
	¥1,500
	¥3,500

	Pork
	大分産錦雲豚 チャックロールのグリル
	¥1,600

	日替わりスープ
	¥1,100



	Pasta
	オマール海老のトマトクリームパスタ
	¥3,200
	Lobster Tomato Cream Pasta


	ウニのカルボナーラ仕立て黒毛和牛添え
	¥2,600
	Sea Urchin Carbonara topped with Kuroge Wagyu

	黒トリュフとポルチーニのマリアージュクリーム
	¥2,500
	Black Truffle and Porcini Cream


	九州産和牛ボローニャ風
	¥1,800
	Kyushu Wagyu Bolognese


	トマトとモッツァレラのカプリ風
	¥1,500
	Tomato and Mozzarella Caprese



	王道の旨みぎっしり ペスカトーレ
	¥2,200
	Royal seafood pasta Pescatore
	ペスカトーレとは



	Dessert
	Seasonal Dessert
	Midnight Tea
	［ スタンド 内容 ］ ・プチフール６種 ・セイボリー２種 ・スコーンサンド２種
	MELT-IN-YOUR-MOUTH SHORTCAKE  ~RIPE MANGO & WASANBON~


	Mango
	MELT-IN-YOUR-MOUTH SHORTCAKE ~JUICY SHINE MUSCAT & WASANBON~
	Shine Muscat


	Dessert
	Dessert
	Cheesecake
	種子島産安納芋のバスクチーズケーキ
	マスカルポーネのアイスティラミス
	¥1,600
	¥1,100

	デザート盛り合わせプレート
	八女抹茶バスクチーズケーキ
	Dessert and fruit platter [Assortment of 4 types of petit fours,  seasonal fruits, and ice cream]
	¥2,000
	¥1,600
	プチフール４種 季節のフルーツ アイスクリームの盛り合わせ

	濃厚バスクチーズケーキ
	¥1,400




	Dessert
	Dessert
	季節で表情を変える、名物スコーンサンド。
	Matcha 　　Affogato
	スコーンサンド6種セット

	Affogato
	アフォガート
	Ice Cream


	新しくできた個室 Private room
	17:30pm - 3:00am
	接待や会食などにもお使いいただける個室ができました。 ゆったりくつろげるプライベートの空間で、 お食事やアフタヌーンティーをお楽しみください。
	個室料 :  5,000円 / 1時間
	カラオケ 最新 機器完備！

	VIP  ROOM
	DELUXE ROOM


