
シェフ自慢のオードブルヴァリエ　5種

フォワグラと“国産こしひかり”のひつまぶしスタイル　

三崎直送　鮮魚とマッシュルームのヴァプール　　
香草風味の白ワインソース

国産牛肉のポワレ　赤ワインソース　旬菜とともに

ココナッツのブラマンジェ　　
フランボワーズソース　季節のフルーツを添えて

バルサミコソース

クラムチャウダー

デミタスコーヒー

パン

和洋前菜盛り合わせ　5種

お刺身盛り合わせ　3種

オマール海老と三浦野菜の天麩羅　（トリュフ塩・抹茶塩・塩）

ナビオス横浜特製ローストビーフ　モダンキュイジーヌ　

復刻“炙り鯖寿司”とお椀

季節のガトー
（お米のパンナコッタ・フルーツ）　　

デミタスコーヒー

～現代新調理法で～

お刺身6種盛り合わせ

桶盛り握り寿司

焼津産鰹つゆ　なめこおろし蕎麦

旬の味覚　季節の茶碗蒸し

冷製オードブルの盛り合わせとチーズのバラエティー

無花果のコンポートとコールドミートのサラダ

ミックスサンドウイッチとカツレツサンドウイッチ

たたき鮪と小海老のグリーンマスタードソース

ローストチキンときのこのシーザーサラダ

ノルウェーサーモンのムニエル　白ワインソース

牛リブステーキとフォワグラのアンサンブル　　赤ワインソース

烏賊と卵のスィートチリ

オマール海老入り海の幸のペンネグラタン

横浜中華街“世界チャンピオンが手掛ける”皇朝点心 2種

特製デセールと季節のフレッシュフルーツ盛り合わせ

デミタスコーヒー

　

お刺身5種盛り合わせ

巻き寿司盛り合わせ

焼津産鰹つゆ　なめこおろし蕎麦

冷製オードブルの盛り合わせ

ミックスサンドウイッチ

ノルウェーサーモンのマリネ　ディル風味

　

　

色彩野菜とともに

鴨スモークと林檎のコンポート　ハリハリサラダ

白身魚と帆立貝の白菜巻き

　やり烏賊と旬菜のペペロンチーノパスタ

地鶏のロースト　レモングラスの香り

　イベリコ豚のロティー　プロヴァンス風　

上海風塩焼きそば

点心 2種　

プティガトーとフルーツ盛り合わせ

デミタスコーヒー

　　　

フォワグラ、林檎、地鶏のテリーヌにサラダを添えて

お刺身3種盛り合わせ

旬の味覚　～季節の茶碗蒸し～

真鯛ときのこのヴァプール

　白ワインソース　ライムの香り

三浦野菜を添えてアメリカ産 牛肉のグリル

炙り鯖寿司とお椀

特製デザート

デミタスコーヒー

立食スタイル 立食スタイル

着席スタイル 着席スタイル
（お料理は小皿に盛り付けてご提供いたします） （お料理は小皿に盛り付けてご提供いたします）

ノルウェーサーモンの瞬間マリネ　ハーブの香り

鶏ハムときのこのマリネ　タイムの香り

豚バラ肉と烏賊の黒胡椒炒め

白身魚のパイ包み焼き　赤ワインソース

イベリコ豚のハーブロティー　バルサミコソース　三浦野菜添え

フレッシュなめこおろし蕎麦

特製デザート

デミタスコーヒー

燻製マヨネーズソース



キングサーモンのマリネ　ディル風味　　　　　　（30名様）　　 6,000円

ローストビーフ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（30名様）　 35,000円

魚介のパイ包み焼き　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（30名様）　 12,000円

シェフおまかせパスタ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（10名様） 4,000円

にぎり寿司　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（松/32貫） 　11,000円

にぎり寿司　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（竹/30貫）　 　7,700円

巻き寿司盛り合わせ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（10名様） 　　5,500円

　　　　　　 炙り鯖寿司　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（10名様）　 　 6,000円

　　　　　　　ドライカリー　～現代風にアレンジして～ （30名様）　 　9,000円

特製“焼津産鰹つゆ”　冷製蕎麦　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 550円　　

乾きものセット　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（10名様） 3,000円

デザート盛り合わせ 　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（20名様） 8,000円

※20名様より承ります

10 - 12
October  Ｄecember
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