
 

RESTAURANT CHEZ OLIVIER 

Dinner Menu 

ディナーメニュー  

 

4 月 29 日と 5 月 6 日の月曜日は営業いたします。 

定休日：日曜・月曜 

営業時間：ランチ→12：00〜13：00 (L.O) 閉店 14：30 

  ディナー→17：30〜20：30 (L.O) 閉店 22：30 

 

・アレルギーは事前にお知らせください。当日の対応は致しかねます。 

・如何なる理由であれお料理の変更が生じた場合は追加料金(1,000 円～)を頂戴いたします。 

＊同じ厨房で調理しているため、指定食材の混入は完全には防げません。 

場合によってはご予約をお断りする場合がございます。 

・現在仕入れの状況が不安定のため、予定しているお料理の内容が変更される場合がございます。 

・1 組 6 名様以上の人数をご希望の場合はお電話にてお問い合わせ下さい。 

・おひとり様でご予約の場合、カウンター席になる可能性がございます。 

・お席のご指定は承れません。 

・お子様のご利用は小学生以上で、コースのご注文をお願い致します。 

・その他ご要望がございましたらお電話で連絡をお願いします。℡03-6268-9933（10：00～21：00） 

 

RESTAURANT INFORMATION  

From february 25th until march 7th including lunch ：close for kitchen renovation 

In March, we will be open on the national holidays. 

- Chez Olivier is closed on Sunday & Monday 

- Open for LUNCH : 12:00 ~ last order 13:00 (14 :30 closed) 

- Open for DINNER : 17:30 ~ last order 20：30 

Please let us know about your food allergies when you reserve your table, we may not be able to change the food  

on the same day. In case of food allergy or special diet, extra fee from 1000 yens will be applied. 

- As we just have one and only kitchen, we cannot entirely avoid the mix of some ingredients. 

- The course may change a little bit due to delivery difficulties. 

- If you are vegetarian please contact us directly by phone. 

- For more than 6 guests, please book by phone. 

- For reservation of 1 person if the restaurant is full, please accept to seat at the chef's counter in front of 

the kitchen. 



 

Menu Dégustation 

シェフおまかせコース 

￥12.000 

(税込・サービス料 10％別) 

 

アミューズ/Amuse-bouches 

＊ 

 

Araignée de mer et céleri rémoulade, gelée de homard, espuma marin 

ズワイ蟹とセロリレムラード、オマール海老のゼリー、海の香りのエスプーマ 

Spider crab and rémoulade style celery, lobster jelly, sea food espuma 

＊ 

 

Noix de Saint Jacques poelée, choux fleur, sauce champagne 

帆立貝のポワレ、二つの食感のカリフラワー、シャンパンソース 

Pan fried scallop, cauliflower, champagne sauce 

＊ 

 

 Cabillaud cuit lentement, poireau grillé au genièvre, navet,  

 purée de trompettes des morts, sauce au vin blanc et Noilly Prat 

柔らかく火入れした天然タラ、ジェニファーベリーとリーキのグリル焼き、 

蕪、トランペット茸のピュレ、ヴェルモット酒と白ワインソース 

 Slowly cooked cod, leek grilled with juniper, turnip, black trumpet purée,  

 white wine and Noilly Prat sauce 

＊ 

 

Chevreuil d’Hokkaido poêlé au poivre de sapin, betterave et cassis, sauce poivrade 

エゾ鹿のポワレ、モミの木の胡椒、ビーツとカシス、ポワヴラードソース 

Pan fried Hokkaido venison, fir tree pepper, beets and blackcurrant, poivrade sauce 

＊ 

 

« Mont-Blanc » crème de marron, meringue, kumquat confit, sauce noix de coco 

« モンブラン » 栗のクリーム、メレンゲ、金柑のコンフィ、ココナッツソース 

Chestnut cream « Mont-Blanc », meringue, kumquat confit, coconut sauce 

＊ 

 

プチフール/Petit Fours 

 

＊Served for all guests at the table/シェフおまかせコースは皆様おそろいでのご注文をお願い申し上げます。 



 

Chef’s Menu シェフズ コース 

￥16.000(税込・サービス料 10％別) 

 

アミューズ 

Amuse-bouches 

＊ 

ズワイ蟹とセロリレムラード、オマール海老のゼリー、海の香りのエスプーマ 

Spider crab and rémoulade style celery, lobster jelly, sea food espuma 

 ＊ 

帆立貝のポワレ、二つの食感のカリフラワー、シャンパンソース 

Pan fried scallop, cauliflower, champagne sauce 

＊ 

 クリスピーブルーオマール海老、レモングラスとサフランのソース 

 Crispy blue lobster, lemongrass and saffron sauce 

 ＊ 

柔らかく火入れした天然タラ、ジェニファーベリーとリーキのグリル焼き、 

蕪、トランペット茸のピュレ、ヴェルモット酒と白ワインソース 

 Slowly cooked cod, leek grilled with juniper, turnip, black trumpet purée,  

 white wine and Noilly Prat sauce 

  

 フランス産鳩胸肉とフォアグラのパイ包み焼き、菊芋、赤ワインとカカオニブのソース 

 Pigeon breast and foie gras pie, Jerusalem artichoke, red wine and cacao nibs sauce 

＊ 

甘酒の« ブランマンジェ »とアイスクリーム、苺 

Amazaké Blanc Manger and ice cream with strawberry 

＊ 

« モンブラン » 栗のクリーム、メレンゲ、金柑のコンフィ、ココナッツソース 

Chestnut cream « Mont-Blanc », meringue, kumquat confit, coconut sauce 

＊ 

プチフール 

Petit Fours 

 

 

＊Served for all guests at the table/シェフズコースは皆様おそろいでのご注文をお願い申し上げます。 



 



 

ノンアルコールペアリング   

Accord mets et Non-alcohol drinks Pairing 

3 杯～5 杯…¥3,300～¥5,500 

3 glasses～5glasses …¥3,300～¥5,500 

 

ワインペアリング  Accord mets et vins  Wine Pairing 

お料理に合わせてワインをご用意致します 

If you desire, we can recommend you to pair your menu  

  グラス 3 杯 / 3 glasses   ..... ¥7.000～ 

グラス 4 杯 / 4 glasses   ..... ¥9.000～ 

グラス 5 杯 / 5 glasses   ..... ¥10.000～ 

 

 


