
 (    ) Is the displayed charge including consumption tax and 10% service charge. 
（　）内の表示料金は消費税・サービス料 10％を含んだ表示料金となります。

鰆と筍 春の憶え
Sauteed Sawara and Bamboo Shoot with Mariniere sauce

F I S H

林檎のクラフティ マスカルポーネのムースにラムコーヒーの香り
Apple Clafoutis with Mascarpone Cheese Mousse and Rum Co�ee Sherbet

D E S S E R T

オマール海老のビスクスープ
Lobster Bisque

S O U P

桜鯛の低温調理 グリーンアスパラガスのソースにベールを纏わせて
Low Tennperature Cooking Red Sea Bream with Green Asparagus Sauce

A P P E T I Z E R

“フィッシュバンクスペシャル”生ウニのフラン
Sea Urchin Flan

S P E C I A L I T E

F i s h  B a n k  T O K YO で 長 年 愛され ている
ウニのフラン・オマール 海 老 のビスク

銘 柄 牛 が 楽しめるスタンダードコース。

F i s h  B a n k  C o u r s e
―　フィッシュバンクコース　－

+¥2,976 (3,600)

+¥3,306 (4,000)

M A I N D I S H
下記よりお選びください

Please choose it among Five

和牛フィレとオマールのサーフ＆ターフ
Beef Tenderloin and Lobster

松阪牛サーロインのグリル
Grilled “MATSUZAKA” Beef Sirloin Steak

本日の特選ポーク
Today’s Pork

+¥1,653 (2,000)国産牛サーロインのステーキ
Japanese Sirloin Beef Steak

+¥4,381 (5,300)米沢牛フィレのステーキ
Grilled “YONEZAWA” Beef Fillet Steak

10,000 (12,100)

オマール海老のローストと本日の鮮魚料理
Roasted Lobster and Today’s Fish Chef ’s Style

F I S H

米沢牛フィレ・松坂牛サーロインのコンビネーション
“Yonezawa” Fillet and “Matsuzaka”Sirloin

M A I N D I S H

本日のデザート
Today’s Dessert

D E S S E R T

ロブスターとクラムチャウダーのカプチーノ仕立て
Lobster and Clam Chowder Capccino Style

S O U P

本マグロ大トロと季節の魚介のコンビネーション
Fatty Tuna and Seasonal Seafood

A P P E T I Z E R

生雲丹のフランとキャビアの一皿
Sea Urchin Flan and Caviar

A M U S E

F i s h  B a n k  T O K YO の 代 表メニューを中 心に
高 級 食 材を使 用したお 料 理を少 量 づつ 1 2 種 類 お 愉しみ 頂ける

ハイエンドコース。

T a s t i n g  C o u r s e
―　ティスティングコース　－
15,000 (18,150)

オマール海老のロースト
Roasted Lobster

F I S H

林檎のクラフティ マスカルポーネのムースにラムコーヒーの香り
Apple Clafoutis with Mascarpone Cheese Mousse and Rum Co�ee Sherbet

D E S S E R T

クラムチャウダー　トマトのエスプーマと
Clam Chowder with Tomato Espuma

S O U P

桜鯛の低温調理 グリーンアスパラガスのソースにベールを纏わせて
Low Tennperature Cooking Red Sea Bream with Green Asparagus Sauce

A P P E T I Z E R

“フィッシュバンクスペシャル”生ウニのフラン
Sea Urchin Flan

S P E C I A L I T E

F i s h  B a n k  T O K YO のスペシャリテと
メインディッシュに和 牛 のフィレ肉とフォアグラのロッシーニが

お 楽しみ 頂ける、少し贅 沢なコースで す。

R o s s i n i  C o u r s e
―　ロッシーニコース　－

M A I N D I S H

和牛フィレ肉とフォアグラの”ロッシーニ”スタイル
Beef Tenderloin and Foie Gras “Rossini”

14,049 (17,000)

【サジェスチョンコース】　アミューズ・前菜・本日の魚介・スープ・メインディッシュ・デザート　（パン・コーヒー付）
【Suggestion Course】    Amuse / Appetizer / From the Sea / Soup / Main dish / Dessert   (Bread/Co�ee) 8,000  (9,680) yen


