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フレンチイタリアン料理 

７,０００円 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 

Menu 
 
 

三崎漁港直送マグロのタンバル 

山葵風味のソース 
 

 

冷製ホワイトコーンスープ 
 

 

キスのカダイフ巻きフリット 

三浦産完熟トマトのケッカーソース 
 

 

乳酸菌加工で柔らかく 

       豚ロースのグリエ 

和風仕立てのソース ガーリック風味 
 

 

自家焼きパン盛り合わせ 
 

 

 季節のデザート 

湘南ゴールドのジュレを添えて 
 

 

レインフォレストコーヒー 
 

 

 

フレンチイタリアン料理 

８,０００円 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 

Menu 
 
 

雲丹のフランとコンソメゼリーのハーモニー 

夏野菜と共に 
 

 

冷製ホワイトコーンスープ 
 

 

メカジキのソテー 

バニャロータ風ソース 
（オリーブ、ケイパー、オレガノのトマトソース） 

 

牛リブロースのグリエ 

ルーコラとパルミジャーノチーズ和え 

瀬戸内レモンを添えて 
 

 

自家焼きパン盛り合わせ 
 

 

 季節のデザート 

湘南ゴールドのジュレを添えて 
 

 

レインフォレストコーヒー 
 

 

 

総調理長 

 

 

 

総調理長 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日本料理 

７,０００円コース 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 

Menu 
 

 

先 付 
山葵菜と蟹ゼリー掛け 檸檬 

 

お造り 
本鮪 勘八 芽物色々 

 

焼き物 
季節の焼魚 胡麻豆富 海老酒煎り 

玉蜀黍 はじかみ 

 

冷し鉢 
緑茶饅頭 海老 青柚子銀餡 

 

お食事 
霰ちらし鮨 

 

留め椀 
澄まし汁 

三つ葉 結び湯葉 

 

デザート 
 

日本料理 

８,０００円コース 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 

Menu 
 

 

先 付 
夏大根と小柱の琥珀掛け 

 

お造り 
本鮪 生湯葉 赤海老 芽物色々 

 

焼き物 
和牛炙り 焼玉蜀黍 はじかみ 

檸檬 里芋田楽焼 

 

冷し鉢 
鶏真丈 海老 青柚子銀餡 

 

お食事 
握り寿司 

本鮪 赤魚昆布締め 海老 紋甲烏賊 

 

留め椀 
澄まし汁 

三つ葉 結び湯葉 

 

デザート 
 

総調理長 

 

 

 

総調理長 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

和洋折衷取合せ料理 

８,５００円 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 
Menu 

 
お造り 

本鮪 赤海老 芽物色々 

 
メカジキのソテー 

バニャロータ風ソース 

 
牛リブロースのグリエ 

ルーコラとパルミジャーノチーズ和え 

        瀬戸内レモンを添えて 

 
彩り散らし寿司 

 
留め椀 
澄まし汁 

三つ葉 結び湯葉 

 
季節のデザート 

 
レインフォレストコーヒー 

和洋折衷取合せ料理 

７,５００円 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 
Menu 

 
お造り 

本鮪 芽物色々 

 
前菜盛り合わせ 

 
キスのカダイフ巻きフリット 

三浦産完熟トマトのケッカーソース 

 
乳酸菌加工で柔らかく仕上げた 

         豚ロースのグリエ 

和風仕立てのソースガーリック風味 

 
五目炊き込み御飯 

 
留め椀 
澄まし汁 

三つ葉 結び湯葉 

 
季節のデザート 

 
レインフォレストコーヒー 

 
 

 

 

総調理長 

 

 

 

総調理長 


	サマープラン.pdf
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