












Teppan French MAKIE

￥6,800

￥4,500

￥6,000

￥3,600

Menu
Domestic beef fillet and foie gras with “Rossini” truffle sauce

Foie gras poiret

Poiret of Japanese black beef Sirloin (100g) Sauce of the day

French cheese platter

国産牛フィレ肉とフォワグラの “ロッシーニ” トリュフソース

フォワグラのポワレ

黒毛和種サーロイン肉のポワレ (100ｇ) 本日のソース

フランス産チーズの盛り合わせ

表記料金はサービス料 10％と税金を含みます。
The stated price includes 10% service charge and tax.

Grilled live Canadian lobster (1/2 cut) and Green asparagus with sherry maltese sauce

活カナダ産オマール海老（1/2 カット）のグリルと
グリーンアスパラガス シェリーの香るマルテーズソース

Strawberry mille-feuille and strawberry confiture, yogurt glass

苺のミルフィーユと苺のコンフィチュール
ヨーグルトのグラス

￥4,800

￥1,800

200ｇ
300ｇ
400ｇ

特別価格　500ｇ

￥12,000
￥18,000
￥24,000

\30,000→￥28,000



日向鶏腿肉の唐揚げ

鹿児島県産黒豚のスペアリブ　鎮江黒酢で柔らかく

国産牛フィレ肉のステーキ季節野菜添え　自家製 XO 醤ソース

五目入り餡かけ焼きそば

五目入り餡かけつゆそば

釜焼き叉焼入りチャーハン

シェフこだわりのデザート

モンゴル岩塩の塩杏仁豆腐

唐紅花特製　マンゴープリン

￥3,000

￥3,500

￥4,200

￥12,000

￥2,500

￥2,500

￥3,500

￥1,500

￥2,500

￥3,500

￥7,000

￥2,200

￥2,200

￥1,800

￥1,800

￥1,000

￥1,200

Menu

Assorted cold abalone and seasonal appetizers ~Welcoming the full spring season~

Seven kinds of seasonal cold dishes palette style

Nine kinds of seasonal cold dishes palette style

Boiled Yoshikiri shark shark fin, golden soup cooked over time

Domestic chicken, spring bamboo shoots, and slow-steamed pot-steamed soup made with five types of dried coins.

Cantonese-style steamed shrimp with tails and dried shrimp sauce

Grilled red sea bream wrapped in black beans and served with fried vegetable kadaif

Peking duck wrapped in crepe with fresh vegetables

Deep-fried Hyuga chicken

Kurobuta pork spare ribs from Kagoshima, tender with Chinjiang black vinegar

Domestic Beef Fillet Steak Served with Seasonal Vegetables and Homemade XO Sauce

Ankake fried noodles with five ingredients

Soba with bean paste sauce containing five ingredients

Pot-baked pork fried rice

Chef's favorite dessert

Mongolian Rock Salt Almond Tofu

Karakurenai's Special Mango Pudding

表記料金はサービス料 10％と税金を含みます。
The stated price includes 10% service charge and tax.

鮑の冷製　旬の前菜盛り合わせ～春爛漫の季節を迎え～

季節の七種冷菜パレットスタイル

季節のこだわり九種冷菜パレットスタイル

吉切鮫フカヒレの姿煮　時間を掛けて取った黄金色のスープ

国産地鶏 春竹の子 五種の乾貨を使用し じっくりと蒸し上げた壺蒸しスープ

尾頭付き大海老の広東式蒸し物　干し海老の醬で

真鯛のブラックビーンズ紙包み焼き　野菜のカダイフ揚げを添えて

北京ダック　新鮮な野菜と共にクレープに包んで


