
 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２０２６サマープラン 

フレンチイタリアン料理 

８,０００円 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 

Menu 
 
 

若鶏のコンフィー 

夏野菜のインサラータ仕立て 
 

 

南瓜のポタージュ 
 

 

メカジキのソテー 

ハーブ香るモーリョソース 
 

 

乳酸菌豚ロースのグリエ 

焦がしバター醬油の 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 
 

 

レインフォレストコーヒー 
 

 

 

２０２６サマープラン 

フレンチイタリアン料理 

９,０００円 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 

Menu 
 
 

北海道産ツブ貝のスモーク 

完熟トマトのマリネを添えて 
 

 

南瓜のポタージュ 
 

 

スズキのポワレ 

 デュグレレソース 

（トマトとハーブの軽やかなソース） 
 

 

牛サーロインのグリエ 

赤ワインとシェリービネガーのソース 
 

 

自家焼きパン盛り合わせ 
 

 

 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 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２０２６サマープラン 

日本料理 

８,０００円コース 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 

Menu 
 

 

先 付 
南瓜豆富梅肉ジュレ掛け 

 

お造り 
本鮪 赤海老 芽物色々 

 

焼き物 
季節の焼魚 若桃 海老酒煎り  

玉蜀黍 はじかみ 

 

冷し鉢 
茄子煮浸し 海老 青味 青柚子銀餡 

 

お食事 
冷やし海老天婦羅蕎麦 

山葵 葱 針海苔 

 

デザート 
 

２０２６サマープラン 

日本料理 

９,０００円コース 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 

Menu 
 

 

先 付 
鱧皮と山葵の夏彩り和え 

 

お造り 
本鮪 赤海老 芽物色々 

 

焼き物 
豚香味炙り焼き 焼玉蜀黍 ワイン辣韭 

檸檬 五色霰揚げ 

 

冷し鉢 
湯葉 南瓜豆富 海老 青味 

 

お食事 
握り寿司 

本鮪 小肌 海老 紋甲烏賊 

 

留め椀 
澄まし汁 

石薄澄まし汁 三つ葉 露生姜 

 

デザート 
 

総調理長 

 

 

 

総調理長 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

２０２６年サマープラン 

和洋折衷取合せ料理 

９,０００円 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 
Menu 

 
お造り 

本鮪 赤海老 芽物色々 
 

北海道産ツブ貝のスモーク 

夏トマトのマリネを添えて 
 

スズキのポワレ 

 デュグレレソース 

（トマトとハーブの軽やかなソース） 

 

牛サーロインのグリエ 

赤ワインとシェリービネガーのソース 

 

彩り散らし寿司 
 

留め椀 
石薄澄まし汁 三つ葉 露生姜 

 

季節のデザート 
 

レインフォレストコーヒー 

２０２６年サマープラン 

和洋折衷取合せ料理 

８,０００円 

（お料理・お飲物・税・サ込） 

 
Menu 

 
お造り 

炙り鰆 芽物色々 

 
前菜盛り合わせ 

 
メカジキのソテー 

ハーブ香るモーリョソース 

 
乳酸菌加工で柔らかく仕上げた 

         豚ロースのグリエ 

焦がしバター醬油の ガーリック風味 

 
冷し信州蕎麦 

玉子 葱 山葵 

 
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 



お子様プレート ソフトフリードリンク付き￥４,５００（消費税・サービス料込）

ハンバーグ・オムライス・ポテト・ソーセージ・海老フライ・グラタン・サンドウィッチ

スープ

デザート
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