
会食プラン
〈5:00P.M. ～10:00P.M.〉

エゾアワビのサラダ仕立て  キャビアと共に
ホッキ貝とアサリのサフラン香るスープ
市場より鮮魚とホタテ貝  和風バターソース
国産牛サーロインロースト  レホールの効いたオニオンソース
デザート
ブレッド
コーヒー

スターター（お重２段）
フォアグラサクサクローストとリゾット  トリュフソース
オマール海老のスチーム  柑橘香るジュレと共に
グラニテ
国産牛フィレグリエ  レホールの効いたオニオンソース
デザート
ブレッド
コーヒー

蟹とブロッコリーのドーム仕立て
鴨のフォアグラ  奈良漬けのエスプーマ
タイラ貝・つぶ貝のナージュ風
グラニテ　
飛騨牛サーロイン　シェフズコンディメント
デザート
ブレッド
コーヒー



ブッフェプラン〈5:00P.M. ～10:00P.M.〉

≪オードブル 冷製料理≫
タパスプレート

炙りサーモンスライスと彩り野菜のコブサラダ風

T9サンドウィッチ

≪温製料理≫
新鮮魚介のアクアパッツァ  TABLE9スタイル

霧島ポークのロースト

本日のパスタ

サーモンロースト  ドライトマト、ケッパー

牛肉のグリル  ポリネシアンソース

≪デザート≫
ケーキとフルーツの盛り合わせ

コーヒー、紅茶

スパークリングワイン／白ワイン／赤ワイン／ビール／ウィスキー ／焼酎／ ジントニック／カンパリソーダ カシスソーダ／烏龍茶／オレンジジュース／コーラ／ジンジャーエール
～　フリーフロー　～

≪オードブル 冷製料理≫
タパスプレート

スモークサーモンのディルマリネとサラダムスクラン

生ハムとパテの盛り合わせ

≪温製料理≫
本日のパスタ

ポークカツサンド

鴨胸肉の黒胡椒蜂蜜焼き

牛肉の赤ワイン煮込み 彩り根菜飾り

牛肉のローストと三浦野菜のグリル

シーズナルシーフードの香草パン粉焼き

海老と松笠イカのアヒージョ

≪デザート≫
ケーキ・フルーツ盛り合わせ

コーヒー、紅茶

≪オードブル 冷製料理≫
タパスプレート

生ハムとサラダムスクラン フルーツのジュレ

シャルキュトリープレート

ハッピーコーンズ

チーズプレート

≪温製料理≫
オマール海老ムニエルとムール貝  柑橘香るバターソース

サーモンと帆立のパイ包み焼き  ショロンソース

骨付き仔羊のロティ  大葉香るサルサベルデ

フォアグラのフラン  フカヒレの餡をのせて

和牛モモ肉のロースト  レホールの効いたオニオンソース

名古屋コーチン胸肉と砂肝のブルギニヨン

ロール寿司

≪デザート≫
フルーツ、デザート各種

コーヒー、紅茶


