
＜ 11:30 - 15:00 / 13:30 L.O.＞

Appetizer 鰆のマリネ デコポンのラヴィゴット

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 ：平鯛のアカモク昆布〆笹蒸し 旬の緑野菜 ブールノワゼットソース

〇 Chicken：桜姫鶏の炭火焼 クスクス ジャークソース

〇 Pork : 神奈川県産やまゆりポークのポルケッタ 黒マスタードソース

〇 Beef：国産牛ロース（＋2,000円）

Dessert グリオットチェリーのタルトフロマージュ

食後のコーヒーまたは紅茶

SUITE LUNCH

¥7,500

ORANGE LUNCH

¥3,800

Amuse 黒胡麻のグジェール 方々のリエット 行者ニンニク

Appetizer 鰆のマリネ デコポンのラヴィゴット

Soup 本日のポタージュ

Fish 平鯛のアカモク昆布〆笹蒸し 旬の緑野菜 ブールノワゼットソース

Meat 国産牛イチボの炭火焼 春キャベツ 黒大蒜

Dessert グリオットチェリーのタルトフロマージュ

食後のコーヒーまたは紅茶

Amuse 黒胡麻のグジェール 方々のリエット 行者ニンニク

Appetizer 鰆のマリネ デコポンのラヴィゴット

Deuxi‘eme ヤリイカラグーを詰めた竹炭のファゴッティー二 黒舞茸のコンソメと共に

Soup 本日のポタージュ

Fish 熟成三崎黒潮金目鯛 葉山若布 春菊

Meat 国産牛イチボの炭火焼 春キャベツ 黒大蒜

〆 葉山生姜麺 ライム 桜海老

Dessert グリオットチェリーのタルトフロマージュ

食後のコーヒーまたは紅茶

BLUE LUNCH

¥4,800

本日のパスタ 800円

葉山生姜麺 ライム 桜海老 800円

@scapes_the_suite


