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オマールエビとキャビアで楽しむサマーフレンチディナー
開催期間：2024/ 7/  1 ～ 2024/ 9/  1

赤パプリカのムース　オマールエビとキャビア添え
契約農家などから届く野菜とガスパチョのソース 

モロヘイヤとじゃがいもの冷製スープ
コンソメジュレと共に

三陸産白身魚とホタテ貝のポワレ 
バジル香るコキアージュソース 

国産牛のグリル　ジューソース 
グリーンペッパーとエシャロットのコンディメント添え 

パン

福島県 桑折町 『献上桃の郷』の桃をテリーヌ仕立てに 
宮城県 富谷『EIGHT CROWNS』のハチミツとパッションフルーツの香るエスプーマ
ヨーグルトのアイスを添えて

コーヒー または 紅茶

8,800 円 （会員価格 8,360 円） 

※メニュー内容は仕入れの状況によって変更になる場合がございます。　※お米は国産米を使用しております。 
※表示価格は消費税・サービス料込みの価格です。　※画像は全てイメージです。　



CHEF’ S COURSE

赤パプリカのムース　オマールエビとキャビア添え 
契約農家などから届く野菜とガスパチョのソース

モロヘイヤとじゃがいもの冷製スープ 
コンソメジュレと共に

A. 三陸産白身魚とホタテ貝のポワレ 
　バジル香るコキアージュソース 

B. 岩手県産『岩中豚』のキャラメリゼ 
　にんにくとじゃがいものピューレと共に
    みょうがのコンディメントを添えて 

パン

ガトーフロマージュ
オレンジピールのクーリーとシャンティクリーム 

コーヒー または 紅茶

オマールエビとキャビアで楽しむサマーフレンチディナー

開催期間：2024/7/1 ～ 2024/9/1 6,600 円

赤パプリカのムース　オマールエビとキャビア添え 
契約農家などから届く野菜とガスパチョのソース 

モロヘイヤとじゃがいもの冷製スープ 
コンソメジュレと共に

オマールエビと三陸産白身魚のポワレ
生姜香る白ワインソース

国産牛のグリル　ジューソース 
グリーンペッパーとエシャロットのコンディメント添え

パン

トロピカルフルーツのパルフェとマンゴーのムース 
アプリコットのフローズンとハイビスカスソース

コーヒー または 紅茶

※メニュー内容は仕入れの状況によって変更になる場合がございます。　※お米は国産米を使用しております。 
※表示価格は消費税・サービス料込みの価格です。　※画像は全てイメージです。　

または

オマールエビとキャビアで楽しむサマーフレンチディナー

CHEF’ S PREMIUM COURSE

（会員価格6,270円）

11,000 円
（会員価格10,450円）

開催期間：2024/7/1 ～ 2024/9/1


