
LUNCH  MENU



11:00 -14:30 / L .O.14:00

価 格 は 全 て 税 込 表 示 で す  /  ア レ ル ギ ー を お 持 ち の 方 は ス タ ッ フ に ご 相 談 く だ さ い

LUNCH TIME

TIE UP
MINI DESSERT

展覧会にちなんだ、
ランチとセットで楽しめる
デザートもご用意しました

パリのカフェサラダ【 前菜 】 
前菜は香草の爽やかなサラダに、燻製した鴨肉とぶどう、パルミジャーノ・レッジャ
ーノチーズとくるみをアクセントとして合わせました。赤ワインビネガードレッシング
で仕上げた一皿。

鶏もも肉のフリカッセ　ガレット仕立て【メイン】 
メインは鶏もも肉をポルチーニクリームで煮込み、トルティーヤ生地で包んだガレ
ット仕立てのお料理です。香味野菜やスパイスの風味を活かし、食べ応えがありつ
つも最後まで飽きることなくご堪能いただける仕上がりとなっています。

19世紀パリのカフェで芸術家たちが食べていた
お料理をイメージしたランチメニューです。

前菜 ＋ メイン ＋ パン ＋ ドリンク

2,800yen

パリのカフェランチ
Paris  Café Lunch

カカオと
アマレッティのボネ

500yen
バニラビーンズの芳醇な香りをまとい、
ほろほろとほどける焼き菓子・アマレッテの
異なる食感が味わいを引き立てます。

Cacao & Amaretti Bonet

LUNCH TIME
TIE UP MENU

三菱一号館美術館にて開催する「“カフェ”に集う芸術家―印象派からゴッホ、ロートレック、
ピカソまで」。会期中限定で、展覧会にちなんだタイアップメニューをご用意しました。



DRINK
TIE UP MENU

三菱一号館美術館にて開催する「“カフェ”に集う芸術家
―印象派からゴッホ、ロートレック、ピカソまで」。 

会期中限定で、展覧会にちなんだタイアップドリンクをご用意しました。

展 覧 会 メイン ビ ジュアル《 マド レ ー
ヌ 》の テ ーブル の上 に 置 か れ た 飲 み
物 をイメージした 、ノンアルコール の
エスプレッソトニックで す 。オレンジ
を 添 え た 爽 や かな 後 味 が 特 徴 で 、お
食事にもよく合 います 。

1,000yen

ミューズのお気に入り
Muse’s Favorite

NON-ALCOHOLIC

価 格 は 全 て 税 込 表 示 で す

ロ ートレック 作《 ムーラン・ル ージュ 、ラ・
グーリュ》に登 場する踊り子ラ・グーリュにち
なんだカカオハイボール 。　 　 　 　 　 　 　
“ラ・グーリュ”とは「 大 飯 食 ら い／ 大 食 漢

（ 特 に大 酒 飲み ）」を意 味 するあだ名で 、彼
女 は 踊りな がら 観 客 の テ ーブル に あ る お
酒 を 勝 手 に 飲み 食 いする豪 快さで 知られ
て い た そうで す 。　 　 　 　 　 　 　 　 　 　
多くの 芸 術 家 に 愛 され たア ブ サン の 香り
が 漂う 、1 9 世 紀 末の 雰 囲 気をまとったドリ
ンクです 。

1,200yen

ラ・グーリュのハイボール
La Goulue Highball

アンリ・ド・トゥールーズ
= ロートレック
《ムーラン・ルージュ、
ラ・グーリュ》
1891 年 リトグラフ 
三菱一号館美術館

ALCOHOLIC

ラモン・カザス《マドレーヌ》
1892 年 油彩・カンヴァス
ムンサラット美術館
Museu de Montserrat. 
Donated by J. Sala Ardiz.

17:0 0 -23:0 0 (L .O22:0 0)

11:0 0 -23:0 0 (L .O22:0 0)



TIE UP MINI DESSERT

左ページをご参照下さい
すべてのランチにお付けできます

セットドリンクS E T  D R I N K
・コーヒー  HO T  /  IC E

・ジンジャーエール

・グレープフルーツジュース

・紅 茶  HO T  /  IC E

・コーラ

・オレンジジュース

Co�ee

Ginger ale

Grapefruit  ju ice

Black tea

Cola

Orange ju ice

500yen

LUNCH  MENU
11:00 -14:30 ( L .O.14:00 )

パスタPA S TA

2 , 8 0 0

C a fé  18 9 4 ナポリタン

Café 1894 napol i tan

2 , 8 0 0

魚介のジェノベーゼクリームソース
フェットチーネ

Fettuccine in  seafood genovese cream sauce

季 節の野 菜と果実のオードヴル 　+  パン  +  ドリンクS E T

メインM A I N  季 節の野 菜と果実のオードヴル 　+  パン  +  ドリンクS E T

牛ホホ肉の煮込み
ビーフシチュー仕 立て

3, 20 0

Braised beef cheek meat
In beef stew

パレットプレート
ランチPA L E T T E  P L AT E  

写 真はイメージ です

パレットプレート

・シーズンガーデンサラダ

・ジャンボンブランとオレンジ 　 セルバチコ

・海 老と夏 野 菜 　 ハリッサソース

・ズッキーニとスモークサー モンのマリネ

・トマトマリネとチェリー モッツァレラ

・ポテトサラダとオイル サーディン

2 , 8 0 0
Pallet  plate

S E T 季 節のポタージュ  +  パン  +  ドリンク



19世紀パリの自転車レースをきっかけに生まれたともいわれる“パリブレスト”。
濃厚なピスタチオのクリームにグリオットチェリーの酸味、
冷たいバニラアイスが絶妙なバランスを生む、夏にもぴったりのデザートです。

価 格 は 全 て 税 込 表 示 で す  /  ア レ ル ギ ー を お 持 ち の 方 は ス タ ッ フ に ご 相 談 く だ さ い

1,550 yen

パリブレストクラシック
ピスターシュとチェリー

Classic Paris-Brest
with Pistachio & Cherry

14:30 -17:00 / L .O.16:30

シュー生地とカスタードクリームを組み合わせた、
フランス生まれのデザートパリブレストとは

三菱一号館美術館にて開催する「“カフェ”に集う芸術家―印象派からゴッホ、ロートレック、
ピカソまで」。会期中限定で、展覧会にちなんだタイアップメニューをご用意しました。

CAFE TIME
TIE UP MENU



パレットプレート

CAFE  MENU

2 , 8 0 0SE T  [  季 節のポタージュ  +  パン  +  ドリンク  ]

デザート

軽食
Pal let  plate

・コーヒー  HO T  /  ICE　 ・紅 茶  HO T  /  ICE 　・コーラ 　 ・ジンジャーエール

・オレンジジュース 　 ・グレープフルーツジュース

Co�ee Black tea

Orange ju ice Grapefruit  ju ice

Cola Ginger ale

自家 製クラシックアップルパイ 1, 4 0 0
Homemade classic apple pie

バスクチーズケーキ 1, 3 0 0
Basque cheesecake

ショコラテリーヌ 1, 20 0
Chocolate terr ine

アイスクリーム盛り合わせ 1, 0 0 0
Assorted ice creams

セットドリンクS E T  D R I N K +4 0 0

D E S S E R T

F O O D

お ひ と り 様 に つ き 、1 ド リ ン ク を お 願 い し て お り ま す

価 格 は 全 て 税 込 表 示 で す  /  ア レ ル ギ ー を お 持 ち の 方 は ス タ ッ フ に ご 相 談 く だ さ い

14:30 -17:00 ( L .O.16:30 )



DRINK  MENU

C O F F E E

コーヒー（ホット/アイス）

カフェラテ（ホット/アイス）

カプチーノ（ホット）

Co�ee (  hot  / ice )

Cafe latte (  hot  / ice )

Cappuccino (  hot  )

650

700

800

S O F T  D R I N K

メルロー種赤ワインジュース

ソービニョン種白ワインジュース

マンダリン

クラフトコーラ

Merlot  red wine ju ice

Sauvignon white wine ju ice

Mandarin

Craft  cola

900

900

900

700

ジンジャーエール　フィーバーツリー

ホワイトティースパークリング

ミネラルウォーター　スルジーヴァ

Ginger ale  fever-tree

White tea sparkl ing

Mineral  water  surgiva [natural  / sparkl ing]

700

1,200

価 格 は 全 て 税 込 表 示 で す  /  ア レ ル ギ ー を お 持 ち の 方 は ス タ ッ フ に ご 相 談 く だ さ い

T E A  S E L E C T I O N

アッサム

ダージリン

セイロンブレンド

キャラメルティー

Assam

Darjeel ing

Ceylon blend

Caramel tea

800

800

800

800

フラワーガーデン

カモミールミックス

デカフェアールグレイ

モーリシャスバニラ

Flower garden

Chamomile mix

Decaf ear l  grey

Maurit ius  vani l la

800

800

800

800

リッチなアロマ、まろやかな甘みが特徴。リッチなコクが広がります。

熟した果実のような香りと豊かなコク。口に含むと蜜のような甘さ。

オーセンティックな味わい。鮮やかで軽やかなブレンドティーです。

ビターな英国風キャラメルティー。ミルクとの相性がとても良いです。

Ca f é  18 9 4の紅茶はティーポットでご提供しております

花園をイメージし、すっきりとした味わいに甘いピーチの香りを。

カモミールの香りにシトラス、オレンジの優しい風味を。

カフェインレスのアールグレイ。ベルガモットの香りでリラックスにも。

しつこくないバニラの香り。ミルクとの相性も良いです。

 [ナチュラル / スパークリング] 500ml

900



DRINK  MENU
B E E R

ハートランド
Heart land

880 オールフリー
Alcohol-free beer

880

M O C K TA I L S

ヴァージンサングリア

紅茶のネグローニ

赤葡萄 / 烏龍茶 / 蘭 / オレンジ

赤葡萄 / アールグレイ / ノンアルコールビターズ

Virgin sangria

Tea negroni

ポワールヴェール

燻製紅茶のゼロペニシリン

抹茶 / 洋ナシ

燻製紅茶 / レモネード / ジンジャーエール

Poire vert

Penici l l in  of  smoked black tea

1,200

1,000

1,000

1,100

価 格 は 全 て 税 込 表 示 で す  /  ア レ ル ギ ー を お 持 ち の 方 は ス タ ッ フ に ご 相 談 く だ さ い

W I N E

Sparkling

ロリマー ブリュット / デ・ボルトリ
Lorimer brut  / de bortol i

1,000[ Austral ia ]

White

ピノ・ノワール / MG エステート

ゴッホ 星月夜 メルロ / アート・オブ・ワイン

Pinot noir  / mg estate

Van gogh starry night  merlot   / art  of  wine

1,000

1,400

[ Chi le ]

[  France ]

Red

ソーヴィニョン・ブラン / MG エステート

マグリット 人の子 シャルドネ / アート・オブ・ワイン

Sauvignon blanc / mg estate

Magritte son of  man chardonnay / art  of  wine

1,000

1,400

[ Chi le ]

[  Austral ia ]



Mitsubishi  Ichigokan Museum,Tok yo
2- 6 -2 Marunouchi,Chiyoda-ku,Tok yo100 - 0005, JAPAN

[Policy of the removal of specified ingredient]

Customers with food allergies are keen on removing 

specific ingredients.Please check for our"Policy of the 

removal of specified ingredient" which is written on 

our website.

You can connect our website by scanning this QR code.

【關於去除特定食物的政策】

有食物過敏的顧客與其他希望能去

除 某 項 原 料 的 顧 客 ，請 掃 描

Q R C o d e，並參閱我司的官網上的

「關於去除特定食物的政策」。

食物アレルギーまたはその他食材のお取り除きをご希望されるお客様へ

左記QRコードより「特定食材の除去に関するポリシー」を
ご確認いただきまして、弊社の安全に関するお願いにご了承
いただけましたらスタッフへご希望をお申し付けください。
(Language：日本語・English・中文)

コードが読み取れないお客様はスタッフまでお声がけください。





DINNER TIME
TIE UP MENU

17:00 -23:00 / L .O.22:00

三菱一号館美術館にて開催する「“カフェ”に集う芸術家―印象派からゴッホ、ロートレック、
ピカソまで」。 会期中限定で、展覧会にちなんだタイアップメニューをご用意しました。

FOOD 19世紀パリの“カフェ”文化はバルセロナに渡り、ピカソにも影響を与えたことから、
スペイン料理の要素を取り入れたディナーメニューです。

価 格 は 全 て 税 込 表 示 で す  /  アレル ギーをお 持 ちの 方 は スタッフにご 相 談ください

19世紀末のパリで一世を風靡したキャバレー「ムーラン・ルージュ」の
煌びやかな光や、フレンチ・カンカンの華麗なショーをイメージした、
アートな夜パフェです。濃厚なチョコレートに、カシスのジェラートやぶどう、
白ワインのジュレの酸味が重なり合い、味わいに奥行きをもたらします。

DESSERT

2,200yenムーラン・ルージュ！スペクタクル
Moulin Rouge! Spectacle

Recomme
nd

おすすめ
ペアリングウィスキー

1,200yen
ブランデーの聖地コニャック地方の伝統を受け継ぐ、革新的なフレンチウイスキー。
華やかな香りと共にフランスの風をお楽しみください。 

バスティーユ　1789
Bastille 1789

展 覧会にも登 場するバル セロナのカフェ
「 クアトラ・ガッツ（ 四 匹の猫 ）」にちなんだ4 種の前 菜 。
まさにスペインの風を感じるラインナップです 。

2,000yenクアトラ・タパス
Quattro Tapas

19世紀末パリのモンマルトルにいくつも立っていた風車をイメー
ジした盛り付けで、魚介の旨味が詰まった一品。
別添えのイカスミソースで味の変化もお楽しみいただけます。

3,000yenモンマルトルの風車パエリア
Montmartre Windmill Paella
































