


A PLAN ¥9,500
Y …料理長いちおし メ ニ ュ ー

【卓盛料理】

鰹の炎り ザクロのジュレ

サーモントラウトとほうれん草のニョッキグラタン

ベーコンと秋野菜のローストサラダ ミモザ風

Y 白身魚のソテー 柚子風味の焦がしバターソース

Y 牛肩ロースのすき焼き風

炎りしめ鯖のちらし寿司

デザート／コー ヒ ー

他 全11品

【ビュッフェ料理】

Y きのこのブランマンジェ

甘海老とドライトマトのタブレ

かぼちゃとクリームチーズのサンドウィッチ

パンプキンシェパーズパイ

秋茄子の麻婆春雨

Y 鶏モモと椎茸パウダーのパン粉焼き マスタードソース

豚トロのブレゼ白いんげん豆とオリーブの煮込み

Y 牛肩ロースのソテーと根菜のペペロンチー ノ風

デザート／コー ヒ ー

他 全17品

B PLAN ¥12,500

【卓盛料理】

温度卵ときのこのハーブマリネ生ハム添え

Y スモークサーモントラウトと人参のギモー ヴ

Y 鶏むねと香味野菜のつくね照り焼き山椒ソース

Y 白身魚と海老のムース クレピネット巻き
アメリケーヌソース

Y 牛サーロインのロースト おろし野菜ソース

豚肩ロースのルーロー飯

千し海老と切り千し大根のシャンタン

デザート／コー ヒ ー

他 全11品

卓盛：牛サーロインのローストおろし野菜ソ ース

【卓盛料理】

キハダマグロのレアカツレッ
ケッパーとマスタードソース ミモザ風

フォアグラと安納芋のプディング

煮穴子と秋野菜のせいろ蒸し

豚の角煮パオズの中華バーガー

Y オマール海老とマコモ茸の豆鼓炒め

Y 国産牛サーロインのステーキ
トリュフの赤ワインソース

握り寿司

デザート／コー ヒ ー

他 全11品

【ビュッフェ料理】

Y スモークサーモントラウトとかぶの千枚漬け
ミルフィー ユ仕立て

Y 牛モモのローストビーフ ザクロのジュレ

蓮根きんびらと明太マヨネーズのタルティーヌ

舞茸の天ぷらとおろし蕎麦

海老と栗の茶碗蒸し

Y 白身魚とムール貝のブイヤベース仕立て

Y 鶏モモのデュクセル オーブン焼き

Y 豚肩ロースの酢豚 アップルビネガー仕立て

Y 牛サーロインと里芋のロースト 焦がし玉ねぎソース

烏賊の一夜千しとさつまいものおこわ

デザート／コー ヒ ー

他 全17品
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ビュッフェ：豚肩ロ ースの酢豚アップルビネガー仕立て

C PLAN ¥15,500

【ビュッフェ料理】

紅ずわい蟹と焼き茄子の土佐酢ジュレ

Y フォアグラと安納芋のフラン

ウフマヨネーズ トリュフ塩とイクラ添え

あん肝フロマージュテッド

Y 海老のスイートチリマヨネーズと海老芋フリット

Y ァトランティックサーモンのパイ包み焼き
ベアルネーズソース

穴子の赤ワイン煮込み雑穀米の焼きリゾット添え

ソY 鶏モモのコンフィ ポルチーニ茸のクリーム ース

豚肩ロースとドライイチジクのポルケッタ風シードルソース

国産牛サーロインのソテー トリュフと赤ワインソース

海老ときのこのガーリックライス アメリケーヌソース仕立て

デザート／コー ヒ ー

他 全18品

【コ ース料理】

きのこのブランマンジェ生ハム添え

鰹のタリアータ抽子のラビゴットソース

パンプキンチャウダースープ

Y白身魚とデュクセルのポー ビエット仕立て
白ワインソース

ぉ口直しのシャーベット

Y 牛サーロインのソテー

ドライイチジクと赤ワインソース

パン

ホテルパティシエ特製デザート

コー ヒ ー

全9品

コース：白身魚とデュクセルのボーピエット仕立て白ワインソース

【コ ース料理】

焼き茄子のムース
オマール海老のコンソメジュレとキャビア添え

アトランティックサーモンのミキュイ
鰻と里芋のテリーヌ春菊のラビゴットソース

Y 八幡平マッシュルームときのこのコンソメスープ
パイ包み焼き

Y 舌平目とあん肝のクレピネット包み デュグレレ風

お口直しのシャーベット

国産牛サーロインとフォアグラのロッシーニ仕立て
安納芋のピューレ ペリグーソース

パン

ホテルパティシエ特製デザート

コー ヒ ー

※写真はイメー ジです。 ※メニュ ーは一部のみ記載しています。※メニュー 内容は、食材の入荷状況等によリ変更する場合がございます。あらかじめご了承ください。※アレル
ギー対応をご希望のお客様は、ご予約時など事前にご相談ください。※お米の産地について特別の記載をしていない湯合、メニューで使用しているお米は全て国産米です。 園
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