
Dinner Menu

※写真はイメージです。コース料理の内容は仕入れ状況等により予告なく変更になる場合がございます。

〈魚料理〉

ディナータイム／17:00～21:00

本日のお魚 ¥2,420
*アレルギー原材料はメニュー、使用食材により異なります。スタッフにおたずねください。

〈肉料理〉

牛ハラミのレモンステーキ 温野菜添え（120g）
長崎名物レモンステーキを旨味とコクのある牛ハラミで ¥2,640

本日のお肉（120g） ¥2,200
*アレルギー原材料はメニュー、使用食材により異なります。スタッフにおたずねください。

サザエの壺焼き ガーリックバター風味（1個） ¥1,100
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ディナータイム／17:00～21:00

〈ピ ザ〉

*アレルギー原材料はメニュー、使用食材により異なります。スタッフにおたずねください。

本日のピザ ¥2,200

マルゲリータ ナチュール ¥2,200

スモークサーモンとフレッシュサラダ
ジェノベーゼソース パルメジャーノ レジャーノの香り ¥2,750

〈パスタ〉

*アレルギー原材料はメニュー、使用食材により異なります。スタッフにおたずねください。

本日のパスタ ¥1,980

*アルコールを使用しています漁港直送 海鮮のペスカトーレ ¥2,310

ウニのクリームパスタ
スモークサーモンとレッドキャビア添え ¥2,640

ペスカトーレマルゲリータ ナチュール
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〈前 菜〉
エビと湘南トマトのマリネ クスクス添え
オレンジサフランソース ¥1,320

漁港直送 旬の海鮮カルパッチョ ¥1,650

自家製テリーヌ ド カンパーニュ
三浦野菜のピクルス添え ¥1,320*アルコールを使用しています

バケット付き〈アヒージョ〉

神奈川県 銘柄豚 やまゆりポークの
自家製パンチェッタとキノコのアヒージョ ¥880

エビとポテトのアヒージョ ¥990*アルコールを使用しています

〈カレー〉三浦野菜のピクルス付き

森のキノコ シェフ特製オリジナルカレー ¥2,200

牛フィレ肉の軽い煮込み
シェフ特製オリジナルカレー ¥2,750
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パン盛り合わせ（プチパン・バケット） ¥385

ライス （250g）¥440（150g）¥330

〈パン・ライス〉

〈スープ〉
里芋のクリームスープ味噌仕立て ¥770

*アルコールを使用していますオニオングラタンスープ ¥880

〈フライ〉

手羽元のコンフィ スパイシーフライドチキン
（５ピース） ¥770

ポテトフライ ¥660

〈サラダ〉

サバの燻製と季節野菜のシーザーサラダ
¥990 ¥715

くんせい

スモールサイズ

彩り野菜のグリーンミックスサラダ
オーガニック赤ワインドレッシング
*アルコールを使用しています ¥770 ¥440スモールサイズ
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〈デザート〉

大豆の甘みと食感をアクセントに
濃厚豆乳プリン　大豆のサブレ

¥715

バニラアイスに、ダークチェリーとサクランボの洋酒が効いた
あたたかいソースを添えて

チェリージブレ　キルシュのアクセント

¥1,100

“ジブレ”はフランス語でjubile、50周年記念祭、金婚式を意味するそうです。近代
フランス料理の父、エスコフィエが1887年に英国のヴィクトリア女王の即位50年
の祝宴に初めて献上したことで一躍有名になったといわれる高貴なデザートです。

*アルコールを使用しています

本日のケーキ （スタッフにおたずねください） ¥880
*アレルギー原材料はメニュー、使用食材により異なります。スタッフにおたずねください。


