
特選但馬牛炭火焼ステーキ
Premium TAJIMA Beefsteak

サーロイン
SIRLOIN

レギュラーサイズ
２名様用Regular size
< About 400g :  For two persons ＞ 40,000

キングサイズ
2~３名様用King size 
< About 600g :  For two or three persons ＞ 60,000

フィレ
TENDER LOIN

２名様用
レギュラーサイズ
Regular size

< About 350g :  For two persons ＞ 40,000

2~３名様用
キングサイズ
King size 

< About 525g :  For two or three persons ＞
60,000

ランプ
RUMP

２名様用
レギュラーサイズ
Regular size

< About 400g :  For two persons ＞ 40,000

2~３名様用
キングサイズ
King size 

< About 600g :  For two or three persons ＞
60,000

イチボ
H-BONE

A la carte

２名様用
レギュラーサイズ
Regular size

< About 400g :  For two persons ＞
40,000

キングサイズ
King size 2~３名様用 60,000< About 600g :  For two or three persons ＞

700 1,500

30,0002,000 3,000

自家高温燻製サーモン SMOKED SALMON
3,000A single, whole salmon the restaurant smokes fresh every week.

3,500Very rich, sweet tasting shrimp. Enjoy with our house-made cocktail sauce.
鞘巻海老のカクテル SHRIMP COCKTAIL

12,000
18,000

18g
28gCaviar with very subtle mellow tastes and an exquisite velvety texture.

キャビア オシェトラ CAVIAR OSETRA

時価
We always prepare seasonal dishes based on the best natural ingredients. 
Please ask about today's special dishes.

季節の料理 SEASONAL DISHES

/ Ask

1,500
2,000

DEMI
CUPSpecially selected Tajima beef ligament traditional consomme soup made with herbs.

特製コンソメスープ CONSOMME SOUP

Salads

グリーンサラダ
GREEN SALAD

フレッシュマッシュルームサラダ
FRESH MUSHROOM SALAD

スモークサーモンサラダ
SMOKED SALMON SALAD

鞘巻海老サラダ
SHRIMP SALAD

※ 上記価格に消費税と、別途１０％のサービス料を頂戴します。 Consumption tax and 10% service charge will be added to your bill.

炭 焼 ス テ ー キ コ ー ス
GORIO 

SteakCourse 

2 名 様 以 上 の ご 提 供 で す

前菜を２品お選びください

本日の前菜料理

自家高温燻製サーモン

季節のひと品

シェフのおすすめサラダ

炉焼温パン・温野菜

特選但馬牛炭焼ステーキ

季節のフルーツ

特製ブレンド布ドリップコーヒー

小菓子

Seasonal appetizer

Smoked Salmon

Todayʼs Appetizer

The minimum order
for this course is two.

Please select two dishes

Small sweets

Coffee

Premium TAJIMA Beef steak

Warm Vegetable ・Oven-baked Bread

Chef's Salad

Seasonal fruits
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