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ホタルイカの冷製カッペリーニ

2024年3月～5月　春メニュー

Excellent(エクセレント）プラン

（ビュッフェ形式）

～冷製料理～

春のお刺身5点

鰆、真蛸、鯛、アワビ、ウニ

フォンドヴォー・デミグラスソース・赤ワインで柔らかく煮込んだ牛肉を窯焼きのパンとお楽しみ下さい

旬のホタルイカのソースで極細パスタのカッペリーニに合わせました。

国産牛の冷しゃぶ　春の野菜と共に

軽くしゃぶしゃぶにした国産牛サーロイン。季節の野菜をトッピング。

特大タラバガニ盛り

超特大のボイルタラバガニ。

ホワイトアスパラとポルケッタハムのカルボナーラソース

旬のホワイトアスパラに相性の良い卵、チーズを使用したソースを合わせました。

海老カツ　スライダーロール

自家製の海老カツを挟んだミニバーガー。

～温製料理～

ビーフシチュー＆パンドカンパーニュ

彩りフルーツアシェット

「回鍋肉」豚肉と春キャベツの回鍋肉

ジューシーな豚バラ肉と旬の春キャベツを甘辛味噌で炒めました。

蛤の香草パン粉焼きと鱸のパイ包み焼き

蛤の殻ごと香草パン粉をかけてオーブン焼きにし、スズキのパイ包み焼きと盛り合わせました。

本メバルと春野菜のストゥファート

春の魚メバルを香味野菜と共に蒸し上げ、筍、せり、菜の花等と共に春らしい一品に。

トマホークステーキ

インパクトのある骨付きリブロースのステーキ。

静岡県産釜揚げシラスのチャーハン

風味抜群な釜揚げシラスを凍ばしい炒飯に仕上げました。

～デザート～

彩り良いフルーツをふんだんに

焼き菓子のプレート

クッキーやマカロンなどの焼き菓子とフルーツを盛り合わせました。

※当日の仕入れ状況によりメニューの内容が変更になる場合がございます。予めご了承下さい。


