
VOICARION 
～スペシャルコラボレーション～ 

Amuse 
フロマージュブランとハチミツ 

ババロア 

Entreé 
ペンネのシャルロット仕立て 

天使の海老と帆立貝　ビスクのエキュム 

Consommé 
ビーフコンソメとグリッシーニ 

Poisson 
ヒラメのブレゼ　フェンネルのサラダ 

ソース　ロワイヤル 

Viande 
ホロホロ鳥のポアレ 

ヴォローヴァン風　 

Dessert 
エクレア　パリブレスト 

Petit Four 
２色のラスク

 

 
★末竹シェフのパテ＝アンクルート ¥3200 ............................................................
これぞ末竹シェフの真髄！ 研究と試行を重ねて作り上げたこだわりのスペシャリテ 

スモークサーモンとフレッシュハーブのサラダ ¥1800 ...................................
爽やかなサラダと凝縮感のあるサーモン。始まりの一皿にもピッタリ 

マグロのタルタル ¥2300 ....................................................................................................
赤身の旨味を最大限に活かした特製のタルタル 

アボカドフリットと小エビのタルタルソース ¥1500 ........................................
揚げたアボカドと小エビの相性が最高の一皿。一度召し上がれば…もう病みつきです 

オニオングラタンスープ ¥1000 .....................................................................................
スープといえばコレ！時間をかけてじっくり旨みを引き出した絶品のスープで 

 
★末竹シェフ特製ブイヤベース ¥5600／(ハーフ)¥3000 ....................................
時間をかけて食材の濃厚な旨みを抽出したシェフの特製ブイヤベース 

★末竹シェフの和牛ホホ肉の赤ワイン煮込み ¥4800 ........................................
ブラッスリーレカン一番人気のお肉料理ぜひ一度ご賞味あれ 

鴨もも肉のコンフィ ¥4000 ...............................................................................................
フランス料理定番コンフィ！旨味の強い鴨肉で！豪快に骨付きでご用意！ 

仔羊のロースト ¥4900 .........................................................................................................
骨つき仔羊のロースト。豪快に頬張っていただける至極の一品。 

厳選チーズ (1P) ¥600 / (盛合せ) ¥1600 ......................................................................

レアに焼き上げたチーズケーキ ¥880 .........................................................................

ラム酒香るチョコレートのテリーヌ ¥880 ...............................................................

シンプルな蒸し焼きプリン ¥880 ...................................................................................
＊お料理ボリュームは2人前想定になります。
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