
表 記は全て税 込価 格です。

Chef's Recommended Dinner 　

シェフの おまか せ 料 理 のコースで す 。
そ の 時 々の 旬 の お いしさ をお 楽し みくだ さい 。

シ ェフ お ま か せ フルコ ース

Dinner

Bread　 ～ 当 店 を 代 表 する � つ のパ ンをお 好 きな だ け ～
・バ ゲット 　 ・カンパーニュ 　 ・ライブレット 　 ・ブリオッシュ 　 ・大 麦 高 加 水 パ ン

Dish（ � 皿 ）
・例 ）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  
・例 ）函 館 川 村 さん より  大 穴 子 のフリット  ス パイス 風 味

Main（ � 皿 ）
・例 ）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
・例 ）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

Dessert

・例 ）紅 大 豆とマ ロン の モンブラン 風

Drink

・ティーブレンダー内田さんの厳 選紅茶、またはコーヒー

 Spread & Oil　～ 詳しくは 今 月の ジャーナル をご 覧くだ さい ～
・フロ マージュブランと ハーブ  ≪セ ル ヴェ ル  ド  カニュ ≫ 　 ・庄 内 柿 の ジャム  オレン ジ 風 味 　
・グラスフェッドバターと 九十 九 里 の 塩 　 ・サー モン の 骨� � � ℃ 調 理とそ のリエット
・ヒヨコ 豆のフム スとデュカス パイス 　 ・シ チリア 産 有 機 オリーブオイル

Soup　
・河北町より 菊芋のクリームスープ 

�,���円（税込�,���円）

※ 気 象 状 況 等 に より 、一 部 食 材 が 変 更と なる 場 合 が ご ざ い ま す。



表 記は全て税 込価 格です。

　　　　　　　　　　　　　  　�,���円（税込�,���円）

料 理と パ ン のマリアージュをお 楽し み いた だ ける人 気 のコ ースで す

Dinner Set 　 �,���円（税込�,���円）

パンとスプレッド、サラダ、スープ、小皿料理�皿、デザート、ドリンクのセットコースになります。
小皿料理は下記 �皿のうち�皿をお選びください。

・ 自家 製 サーモンの薫 製  中川さん のみかんとウイキョウのサラダ  
・ 焼 津ミナミマグロの グリルと井上さん の 炙り小 松 菜  【 追 加 料 金￥� � � 】
・ お 肉のパテ 、育風 堂さん のハ ム 、カマンベールチーズの 盛り合 わ せ   
・ わん ぱく卵 のウフマヨネーズと赤 海 老 のポワレ
・ 庄 内 鴨 のシシケバブ仕 立 て  ジャガイモのピュレ  赤ワインソース

デ ィ ナ ー セ ッ ト

Dinner

Bread　 ～ 当 店 を 代 表 する � つ のパ ンをお 好 きな だ け ～
・バ ゲット 　 ・カンパーニュ 　 ・ライブレット 　 ・ブリオッシュ 　 ・大 麦 高 加 水 パ ン

Dish

・例 ）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

Main（ � 皿 ）
・例 ）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
・例 ）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 芋の塩 釜 焼き  マスタードソース

Dessert

・例 ）紅 大 豆とマロンのモンブラン風

Drink

・ティーブレンダー内 田さん の厳 選 紅 茶、またはコーヒー

 Spread & Oil　～ 詳しくは 今 月の ジャーナル をご 覧くだ さい ～
・フロ マージュブランと ハーブ  ≪セ ル ヴェ ル  ド  カニュ ≫ 　 ・庄 内 柿 の ジャム  オレン ジ 風 味 　
・グラスフェッドバターと 九十 九 里 の 塩 　 ・サー モン の 骨� � � ℃ 調 理とそ のリエット
・ヒヨコ 豆のフム スとデュカス パイス 　 ・シ チリア 産 有 機 オリーブオイル

Soup　
・河北町より 菊芋のクリームスープ 

※ 気 象 状 況 等 に より 、一 部 食 材 が 変 更と なる 場 合 が ご ざ い ま す。

Dinner Full  Course  　
デ ィ ナ ー  フ ル コ ー ス  

※ 気 象 状 況 等 に より 、一 部 食 材 が 変 更と なる 場 合 が ご ざ い ま す。



Sparkring Wine Plan

Soup

　

Bread　 ～お か わり自 由 ～
・バゲット 　 ・カンパーニュ 　 ・ライブレット 　 ・ブリオッシュ 　 ・大 麦 高 加 水 パン

 
Spread & Oil

Salad　
・農 家 さん より本 日の サ ラ ダ 　 さとうきび 酢ドレッシン グ

～選べるお料理～

  

￥�,���（税込￥�,���）

今月のお料理

�品の中から
�品をお選びください。

・フロマージュ ブランとハーブ ≪ セルヴェル ド カニュ≫　・庄内柿のジャム オレンジ風味　
・グラスフェッドバターと九十九里の塩　・サーモンの骨���℃調理とそのリエット
・ヒヨコ豆のフムスとデュカスパイス　・シチリア産有機オリーブオイル

・河北町より 菊芋のクリームスープ

ペレ ベントゥーラ カヴァ モナ ブリュット

メディチ・エルメーテ  クエルチオーリ
レッジアーノ  ランブルスコ・セッコ（微発泡）

アントニーニ・チェレーザ  グレラ・スプマンテ・
エクストラ・ドライ

ブルエット  ブランド ブラン

P.L.A.I. ロゼ（微発泡）

インヴィーヴォ マナ ソーヴィニヨン ブランPQ  

クネ アスア ブランコ フェルメンタード エン バリカ

メゾン レ アレクサンドラン ヴィオニエ

ピッツォラート ヒーローロッソ

ドメーヌ・ダンデゾン コート・デュ・ローヌ
ヴィエイユ・ヴィーニュ

A

B

C

D

F

G

H

I

J

E

お肉のパテ、
育風堂さんのハム

自家製
サーモンの薫製

ミナミマグロ
のグリル

　　　○　　　　　○　　　　　　○　 　　　　○　　　　　　○

　　　○　　　　　　　　　　　　　 　　　　　  ○　　　　　　◎　

　　　○　　　　　○　　　　　　◎　 　　　　    　　　　　　○

　　　○　　　　　○　　　　　　○　 　　　　○　　　　　　○
　　　○　　　　　◎　　　　　　◎　 　　　　    　　　　　　○
　　　　　　　　　◎　　　　　　◎　 　　　　　　　　　
　　　○　　　　　　　　　　　　　　　 　　 　◎　　　　　　　
　　　　　　　　　 ○　　　　　　○　 　　　　　　　　　　　　　
　　　◎　　　　　○　　　　　　○　 　　　　○　　　　　　◎

　　　○　　　　　　　　　　　　　　　　　　◎

Pairing Sheet

お肉のパテ、育風堂さんのハム、
カマンベールチーズの盛り合わせ

わんぱく卵のウフマヨネーズと
赤海老のポワレ

庄内鴨のシシケバブ仕立て
ジャガイモのピュレ 赤ワインソース

自家製サーモンの薫製
中川さんのみかんとウイキョウのサラダ

焼津ミナミマグロのグリルと
井上さんの炙り小松菜

シ ェ フ
おすすめ

（追加￥���）

わんぱく卵の
ウフマヨネーズ

庄内鴨の
シシケバブ仕立て


