
フェスティブ

セットディナー

SCAN HERE

契約農家「泉州アグリ」との取り組みについてはこちらをご覧ください。

アラカルト

前菜

ハモンセラーノ \2,200

鴨のロースト 手巻き風 \1,000

帆立焼霜と根セロリのムース

河豚のサラダラビオリ

\1,500

生野菜のサラダ、味噌ディップ \1,000

串揚げ－定番

さつま芋 \700

アスパラガス \850

北海道産本ししゃも \950

車海老 \1100

\600

\600

\600

\3500

十八穀米の混ぜご飯 出汁茶漬け \850

季節の茶そば \850

\1100

創作串揚げ - チーズ

チェダー

カマンベール

モッツァレラ

食事

デザート

ベリーティラミス

ロゼシャーベットとジュレ

フルーツプラッター

バニラアイスクリーム

\850

国産牛の粒マスタードのせ

チーズフォンデュ \4.000
車海老 牛煮込み インカの目覚め さつま芋

\850

チーズプラッター

\500



先附

鴨のロースト 手巻き風

大豆シート 針野菜 味噌

前菜

帆立焼霜と根セロリのムース

河豚のサラダラビオリ

ガーリックブレッド、ミニブリオッシュのトースト

創作串揚げ12種

･ 車海老

･ くわいのロースハム巻き

･ 雲丹のクロケット

･ 数の子土佐揚げ

･ 国産牛 粒マスタードのせ

･ 湯葉豆腐

･ 銀鱈の味噌漬け

･ 唐墨大根おでん風

･ 鮑

･ 百合根と柚子味噌

･ 豚肉の塩漬けとカーボロネロ

･ 甘鯛うろこ揚げ

アンデスの塩とオリジナルソース

季節のソルベ

メイン

ズワイ蟹とタラバ蟹の食べ比べ

アメリケーヌソース

デザート

ベリーのティラミス ロゼシャーベットとジュレ

コーヒー又は紅茶

シュン

\15,000

シェフのおすすめ

\19,000

おすすめ
アラカルト

先附

鴨のロースト 手巻き風

大豆シート 針野菜 味噌

前菜

帆立焼霜と根セロリのムース

河豚のサラダラビオリ

スティック野菜

生野菜のサラダ シュン特製味噌

ガーリックブレッド、ミニブリオッシュのトースト

創作串揚げ10種

･ 車海老

･ くわいのロースハム巻き

･ 数の子土佐揚げ

･ 国産牛の粒マスタードのせ

･ 湯葉豆腐

･ 銀鱈の味噌漬け

･ 唐墨大根おでん風

･ 雲丹のクロケット

･ 豚肉の塩漬けとカーボロネロ

･ 甘鯛うろこ揚げ

アンデスの塩とオリジナルソース

メイン

トリュフコロッケ牛肉巻き

赤ワインソース

デザート

ベリーのティラミス ロゼシャーベットとジュレ

コーヒー又は紅茶

創作串揚げ－魚

・数の子土佐揚げ ￥700

・雲丹のクロケット ￥850

・金目鯛炙り ￥850

・唐墨大根おでん風 ￥850

・銀鱈の味噌漬け ￥850

・甘鯛うろこ揚げ ￥950

・鮑 ￥1.100

創作串揚げ－野菜

・湯葉豆腐 \700

・百合根と柚子味噌 \700

・蓮根饅頭 \850

･ 記載料金には13％のサービス料と10%の消費税が含まれております。
･ 仕入れ状況により食材の変更がある場合がございます。

季節のソルベ

スティック野菜

生野菜のサラダ シュン特製味噌

創作串揚げ－肉

・くわいのロースハム巻き \700

・豚肉の塩漬けとカーボロネロ \850


