






























Ginza Rooftop restaurant Wedding

Opuses のお料理は、日本各地から取り寄せた魚介や野菜を

特性窯で調理する「産地直送の魚介を中心としたモダンフレンチ」です。

MODERN FRENCH

01/ 季節のアミューズ
季節野菜とハモンセラーノのタルトレット

02/ 冷たい前菜
北海道産ホタテとトリュフのタルタル仕立て

03/ 温かい前菜
季節のロワイヤル

04/ 魚料理
真鯛のグリル しらすと梅干のナージュ仕立て

05/ 肉料理
三元豚のロースト ロメスコソース

06/ デザート
バスク風チーズケーキ

◀追加 /1名 ¥1,000
季節のスナックフード 
[ 例 : 生雲丹のタルト ]

◀▶変更 /1名 ¥3,000
オマール海老とキャビア

◀▶変更 /1名 ¥2,000
モダンブイヤベース

◀▶変更 /1名 ¥2,000
七谷鴨のロティ

◀▶変更 /1名 ¥3,000
赤牛のロティ

◀▶変更 /1名 ¥500
ダークラムティラミス

◀追加 /1名 ¥800
TKG リゾット

BASIC COURSE OPTION MENU

乾杯スパークリングワイン/ビール/白・赤ワイン/ハイボール/ジントニック/カシスオレンジ
ウーロン茶/オレンジジュース/グレープフルーツジュース/ジンジャーエール

＊フリーフローに日本酒に追加1名+500円（消費税・サービス料込み）

＊フリーフローにスパークリングワインの追加1名+1,500円（消費税・サービス料込み）

FREE FLOW PLAN

＊メニューは仕入状況等により変更となる場合がございます。予めご了承ください。






