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Chef 's Recommended Dinner

 お一人様￥8,000（税込￥8,800）

Dinner Full Course

お一人様  ￥6,500（税込￥7,150）

旬のおいしさをお楽しみください

料理とパンのマリアージュをお楽しみください

お集まりや歓送迎会に

お すす めプラン

料 理 例

料 理 例

●ベーカリーより焼きたてのキーブレッド5種　※おかわり自由

（バゲット、カンパーニュ、大麦高加水パン、ブリオッシュ、ライブレッド）

●今月のおすすめスプレッド　

●季節野菜のクリームスープ

●自家製スモークサーモンとフランス産キャビア 最上鶏とフォアグラのバロティーヌ

●函館川村さんより 大穴子のフリット スパイス風味

●北海道より黒ソイと北海ホタテのポワレ ヴェルモットクリームソース

●中山牧場より佐賀牛のポワレ 自社農園安納いもの塩釜焼き

●本日のおまかせデザートとカフェ

●ベーカリーより焼きたてのキーブレッド5種　※おかわり自由

（バゲット、カンパーニュ、大麦高加水パン、ブリオッシュ、ライブレッド）

●今月のおすすめスプレッド

　●季節のスープ

●自家製スモークサーモンとパテドカンパーニュ、

井上農場さんのジューシー小松菜盛り合わせ

●函館より大穴子のフリットと北海ホタテのポワレ スパイス風味

　●三井農場さんより 庄内鴨のローストとブロシェット 

　種子島より安納いもの塩釜焼き マスタードソース

●本日のおまかせデザートとカフェ

おすすめ の
組 み 合 わ せ

ブリオッシュ ××

フランスのイズニー社の発酵バターと卵をふんだんに使用。
ブリオッシュ特有のパサつきを抑えたしっとり食感。素焚糖を
使うことで保水性UP。ジャムやチーズと合わせてケーキのよう
にお楽しみいただけますが、塩味とも好相性。

国産小麦粉を当店でブレンドした特別配合。皮は引きがあ
る感じで、中はむっちりとし、甘い香り。食事に合うように塩
味を抑えたフランスのオールドスタイル。はじめにパンだけ
を食べて、味と食感を楽しんで。

バゲット ××

大麦高加水パン ××

独自の焙煎大麦粉を使用し、123%の超加水（通常70%）をし
たモチモチ食感。油脂不使用のシンプルな配合、かつ低GIの
大麦と低GI砂糖の組み合わせ。食べやすくて栄養価が高い。
当店を代表するパンの1つ。

××

北海道産ライ麦粉を100％使用。サワー種だけで発酵させた
酸味のある味で、ざくざくした食感。パンだけでは食べにくい
ドイツパンを美味しく食べるマリアージュは当店のウリ。

ライブレッド（粗びき）

複数の国産小麦粉を独自にブレンド。加水多めでモチモチの
食感。当店でつくったルバン種とサワー種の2種類の発酵種
を使い、食べやすいマイルドな酸味を実現しました。何にで
も合う、オールマイティーさです。

カンパーニュ

シチリア産 有機オリーブオイル

スプレッドとパンの
マリアージュ

おすすめの組み合わせをご紹介。自分好みもお試しください。

素材本来の美味しさを楽しんでいただきたいから、調理方法はシンプルに。
パンにつける前に少し味見をしてみてください。
食材の力を感じていただきたいです。

シナモンを練り込み、
黒 胡 椒 を 効 か せ た ク
リームチーズ。甘みと
スパイスの緊張感が、
パンの風味を引き立て
ます。

てんさい糖と赤ワインだ
けでいちじくをコンポー
トに。スパイスを加え
ず、素材本来の甘みと果
実感を大切にしました。
シナモンのクリームチー
ズと合わせてどうぞ。

サーモンの尾の身をすり身
にし、マヨネーズとクリー
ムで仕上げたリエット。
フェンネルとの相性が良
く、グラスフェッドバター
とフェンネル塩と合わせて
お楽しみください

牧草で育った乳牛の
バターに、フェンネ
ルシードを合わせた
自家製フェンネル塩
をのせて。爽やかな
香りが広がります。

かぼちゃと練りごまを
合わせたフムス。中央
にはかぼちゃの種から
搾 っ た オ イ ル を た ら
し、かぼちゃの種をの
せて。香ばしくやさし
い甘みの一品です。

グラスフェッドバターと
フェンネル塩スモークサーモンの

リエット

シナモンと黒胡椒香る
クリームチーズ

赤ワイン風味の
いちじくピュレ

かぼちゃと
練りごまのフムス

か ぼちゃと
練りごまのフムス

赤ワイン風味の
いちじくピュレ

シナモンと黒胡椒香る
クリームチーズ

グラスフェッドバターと
フェンネル塩

スモークサーモンの
リエット

××

もうひとつの美味しさ
スプレッドは組み合わせてお召し上が
りいただくのもおすすめ。一押しは「シ
ナモンと黒胡椒香るクリームチーズ」
と「赤ワイン風味のいちじくピュレ」風
味の調和をお楽しみください。

特別な食材　～長谷川農産の無農薬マッシュルーム
Farm to Meでは、静岡県の長谷川農産が育てるマッ
シュルームを使用しています。長谷川農産は、オランダで
学んだ技術をもとに、日本ではまだ珍しかった本格的
なマッシュルーム栽培を始めた生産者です。温度や湿度
を細やかに管理し、農薬に頼らず、きのこが健やかに育
つ環境そのものを丁寧につくっています。漂白をせず、
マッシュルーム本来の色と香り、みずみずしい食感を大
切にしているのも特徴のひとつ。新鮮なものは生でも味
わえるほど、やさしい甘みとほのかな風味が広がりま
す。「育てる環境まで、食材の一部」⸺そんな生産者の
姿勢も含めて、ぜひ味わっていただきたい食材です。 長谷川農産さんの

無農薬マッシュルーム


