
＜ 11:30 - 15:00 / 13:30 L.O.＞

Appetizer 〆秋鯖の炙り 三浦ジャガイモのビブレスカスソース

Soup 本日のポタージュ

Mainchoice 下記４種からおひとつお選びください。

〇 Fish ：サーモンのムニエル アーリーレッドソース柚子胡椒の香り

〇 Chicken：桜姫鶏のグリル ゴルゴンゾーラチーズのフォンドゥータ

〇 Pork：神奈川県産やまゆりポークロースの低温調理 梅のブールノワゼット

〇 Beef：国産牛ロース（＋2,000円）

Dessert 林檎と薩摩芋のパブロバ 蜂蜜紅茶ソース

食後のコーヒーまたは紅茶

SUITE LUNCH

¥6,500

ORANGE LUNCH

¥3,200

Amuse シャンピニオンムース 燻製ラードのパイ

Appetizer 藁オイルでマリネした戻り鰹の炙り 金糸瓜のマリネ

Soup 本日のポタージュ

Fish サーモンのムニエル アーリーレッドソース柚子胡椒の香り

Meat 国産牛内もも肉のグリル 山葵醤油のリビルド

※国産牛ロースに変更（＋2,000円）

Dessert 林檎と薩摩芋のパブロバ 蜂蜜紅茶ソース

食後のコーヒーまたは紅茶

Amuse シャンピニオンムース 燻製ラードのパイ

Appetizer 〆秋鯖の炙り 三浦ジャガイモのビブレスカスソース

Deuxi'eme 秋刀魚と茸、グラナパダーノのリゾット

Soup 本日のポタージュ

Fish オマール海老のポワレ アメリケーヌソース

Meat 国産牛内もも肉のグリル 山葵醤油のリビルド

※国産牛ロースに変更（＋2,000円）

〆 播州蕎麦 太刀魚 玉露と香母酢の香り

Dessert 林檎と薩摩芋のパブロバ 蜂蜜紅茶ソース

食後のコーヒーまたは紅茶

BLUE LUNCH

¥4,200

本日のパスタ 800円 播州蕎麦 太刀魚 玉露と香母酢の香り800円


