
＜ 11:30 - 15:00 / 13:30 L.O.＞

Appetizer 尾長鯛の炙りカルパッチョ 燻製ビーツ 葉山若布と走水海苔ソース

Soup 本日のポタージュ

Mainchoice 下記３種からおひとつお選びください。

〇 Fish ：寒鰤のカツレツ 寒キャベツのブレゼ チコリ リコッタチーズのタルタル添え

〇 Chicken：桜姫鶏の炭火焼き 菜の花のサルサヴェルデ

〇 Pork : 神奈川県産やまゆりポーク 梅とナッツのラヴィゴットソース

〇 Beef：国産牛ロース（＋2,000円）

Dessert 泉橋酒造 純情いちご酒 苺のパリブレスト

食後のコーヒーまたは紅茶

SUITE LUNCH

¥7,500

ORANGE LUNCH

¥3,800

Amuse 自家製海老煎餅 カリフラワー 山椒

Appetizer 尾長鯛の炙りカルパッチョ 燻製ビーツ 葉山若布と走水海苔ソース

Soup 本日のポタージュ

Fish 寒鰤のカツレツ 寒キャベツのブレゼ チコリ リコッタチーズのタルタル添え

Meat 国産牛イチボ炭火焼き 蕾菜 酢酸発酵梅

Dessert 泉橋酒造 純情いちご酒 苺のパリブレスト

食後のコーヒーまたは紅茶

Amuse 自家製海老煎餅 カリフラワー 山椒

Appetizer 尾長鯛の炙りカルパッチョ 燻製ビーツ 葉山若布と走水海苔ソース

Deuxi‘eme 飯蛸のアフォガート ピゼッリのラヴィオリ

Soup 本日のポタージュ

Fish 熟成鮟鱇 オニオンヌーボー 黒トリュフ

Meat 国産牛イチボ炭火焼き 蕾菜 酢酸発酵梅

〆 逗子小坪アカモクを練り込んだ自家製麺 アメーラトマトと貝、鶏出汁スープ

Dessert 泉橋酒造 純情いちご酒 苺のパリブレスト

食後のコーヒーまたは紅茶

BLUE LUNCH

¥4,800

本日のパスタ 800円

逗子小坪アカモクを練り込んだ自家製麺

アメーラトマトと貝、鶏出汁スープ 800円 @scapes_the_suite


