
DRINK MENU

~ Option ~

焼酎(芋/麦)

レモンサワー

Shochu

Lemon Sour

コーラ • ジンジャエール

スパークリング

Coke / Ginger Ale

Sparkling Wine

• 各セット追加：1,210円(税サ込)
※上記＋日本酒より1種のみ追加の場合は968円(税サ込)
• 30分飲み放題延長：1,210円(税サ込)

※下記ソフトドリンクから割りものをお選びください

ジン  • ウォッカ • カシス • カンパリ
Gin / Vodka / Cassis / Campari

Cocktails

S� drinks

オレンジ • グレープフルーツ • ウーロン茶

トニックウォーター • ソーダ

Orange / Grapefruit / Oolong Tea

Tonic water / Soda
ハイボール • ロック • 水割り
Soda / Rocks / Water

Whisky

白ワイン • 赤ワイン
White Wine / Red Wine

Wine

アサヒスーパードライ
ASAHI SUPER DRY

Beer

FOOD MENU

濃厚なブッラータチーズ　フルーツトマトと旬の果実のハーモニー
イタリア産生ハムとルーコラ・セルヴァチカ

パルミジャーノのクロッカンテを添えて
Creamy Burrata Cheese Harmony with Fruit Tomatoes and Seasonal Fruits,

accompanied by Italian Cured ham, rucola and Parmigiano Croccante

Antipasto

パティシエ特製デザート
Patissier Chef’s Special Dessert

Dolce

スペイン産イベリコ豚の炭火焼き
季節野菜　マスタードとフォン・ド・ヴォーのソース

Charcoal-grilled Spanish Iberico Pork
with Seasonal Vegetables and a Fond de Veau & Mustard Sauce

Main

唐墨と季節野菜　スパゲッティーニ
Spaghettini Served with Seasonal Vegetables & Squid Ink

Pasta

季節のスープ
Seasonal Soup

Soup

※ 下記メニューはサンプルメニューとなります

円 | SAMPLE COURSE MENU12,100

表示価格は税込・サービス料 10％込の価格です / 2 時間制 ( 飲食代・会場費含む )

メニュー内容は可能な限りリクエストにお応えします / 詳しくはご相談くださいませ



DRINK MENU

~ Option ~

焼酎(芋/麦)

レモンサワー

Shochu

Lemon Sour

コーラ • ジンジャエール

スパークリング

Coke / Ginger Ale

Sparkling Wine

• 各セット追加：1,210円(税サ込)
※上記＋日本酒より1種のみ追加の場合は968円(税サ込)
• 30分飲み放題延長：1,210円(税サ込)

※下記ソフトドリンクから割りものをお選びください

ジン  • ウォッカ • カシス • カンパリ
Gin / Vodka / Cassis / Campari

Cocktails

S� drinks

オレンジ • グレープフルーツ • ウーロン茶

トニックウォーター • ソーダ

Orange / Grapefruit / Oolong Tea

Tonic water / Soda
ハイボール • ロック • 水割り
Soda / Rocks / Water

Whisky

白ワイン • 赤ワイン
White Wine / Red Wine

Wine

アサヒスーパードライ
ASAHI SUPER DRY

Beer

表示価格は税込・サービス料 10％込の価格です / 2 時間制 ( 飲食代・会場費含む )

メニュー内容は可能な限りリクエストにお応えします / 詳しくはご相談くださいませ

FOOD MENU

パティシエ特製デザート
Patissier Chef’s Special Dessert

Dolce

仔牛フィレのロースト
芳醇な香りのマルサラワインソース　旬の野菜を添えて

Roasted Veal Tenderloin with Rich Marsala Wine Sauce accompanied by Seasonal Vegetables

Main

地はまぐりと季節野菜　唐墨のアクセント　スパゲッティーニ
Spaghettini Served with Local Clams and Seasonal Vegetables with a Squid Ink Accent

Pasta

濃厚なブッラータチーズ　フルーツトマトと旬の果実のハーモニー
イタリア産生ハムとルーコラ・セルヴァチカ

パルミジャーノのクロッカンテを添えて
Creamy Burrata Cheese Harmony with Fruit Tomatoes and Seasonal Fruits,

accompanied by Italian Cured ham, rucola and Parmigiano Croccante

Antipasto

季節のスープ
Seasonal Soup

Soup

鮮魚のソテー
ベルガモット香るシャンパーニュソース　旬の野菜を添えて

Sautéed Fresh Fish with Champagne & Bergamot Infused Sauce accompanied by Seasonal Vegetables.

Fish

※ 下記メニューはサンプルメニューとなります

円 | SAMPLE COURSE MENU16,500



DRINK MENU

~ Option ~

焼酎(芋/麦)

レモンサワー

Shochu

Lemon Sour

コーラ • ジンジャエール

スパークリング

Coke / Ginger Ale

Sparkling Wine

• 各セット追加：1,210円(税サ込)
※上記＋日本酒より1種のみ追加の場合は968円(税サ込)
• 30分飲み放題延長：1,210円(税サ込)

※下記ソフトドリンクから割りものをお選びください

ジン  • ウォッカ • カシス • カンパリ
Gin / Vodka / Cassis / Campari

Cocktails

S� drinks

オレンジ • グレープフルーツ • ウーロン茶

トニックウォーター • ソーダ

Orange / Grapefruit / Oolong Tea

Tonic water / Soda
ハイボール • ロック • 水割り
Soda / Rocks / Water

Whisky

白ワイン • 赤ワイン
White Wine / Red Wine

Wine

アサヒスーパードライ
ASAHI SUPER DRY

Beer

FOOD MENU

パティシエ特製デザート
Patissier Chef’s Special Dessert

Dolce

厳選和牛サーロインの炭火オーブン焼き
パルミジャーノ香るマッシュポテト
赤ワインの王様バローロのソース

Charcoal Oven-grilled Select Japanese Wagyu Sirloin
with Parmesan Flavored Mashed Potatoes and Barolo Sauce, King of Red Wines

Main

赤座海老のマッキァート　唐墨のアクセント　スパゲッティーニ
Spaghettini Served with Red Prawn Machiartto with a Squid Ink Accent

Pasta

鮪と帆立のタルターラ　キャビア添え
エルダーフラワーのパンナコッタ

色鮮やかな花とハーブのサラダ添え
Tuna and Scallop Tartare with Caviar accompanied by Elderflower Panna Cotta

and a vibrant salad of colorful flowers and herbs

Antipasto

季節のスープ
Seasonal Soup

Soup

鮮魚のソテー
ベルガモット香るシャンパーニュソース　旬の野菜を添えて

Sautéed Fresh Fish with Champagne & Bergamot Infused Sauce accompanied by Seasonal Vegetables.

Fish

表示価格は税込・サービス料 10％込の価格です / 2 時間制 ( 飲食代・会場費含む )

メニュー内容は可能な限りリクエストにお応えします / 詳しくはご相談くださいませ

※ 下記メニューはサンプルメニューとなります

円 | SAMPLE COURSE MENU22,000




