
Sep./Oct./Nov.

体調が優れないお客様にはご入店をご遠慮いただく他、ご入店後も状況を鑑みて
ご退店いただく場合がございます。お客様に安心してご利用いただくための対策と
なりますので、何卒ご理解・ご協力を賜りますようお願い申し上げます。

8 4,500

9 6,500

1.
2.

3.
4.

冷製ローストビーフ
スモークサーモンと海老の
カルパッチョ～サラダ仕立て～
秋刀魚のフリット
スパイシーチキングリル

5.
6.
7.
8.

フィンガーブレッド
松茸と甘栗のオータムパスタ
糸島美豚のローストポーク
ガトーバリエーション

1.
2.

3.
4.

2種のシャルキュトリー
スモークサーモンと海老の
カルパッチョ～サラダ仕立て～
秋刀魚のフリット
スパイシーチキングリル

5.
6.
7.
8.
9.

フィンガーブレッド
松茸と甘栗のオータムパスタ
スペアリブのオリエンタルグリル
牛サーロインの温製ローストビーフ
Fresh Fruit Garden※金・土・祝前日を除く、平日限定プランです。空室状況はお電話でお問い合わせください。

※こちらのプランはお部屋の指定はできません。予めご了承ください。



AUTUMN PRIVATE

3,000
7

※国産牛サーロインスタイル（銘々盛り4皿）をお選びの場合は
　コース料理が￥4,500（1名様／税別）となります。

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

干し柿とハモンセラーノのフルーツジャンボン
サーモンムースのカナッペ～ブリニ仕立て～
紅葉のスペイン風シーフードマリネ
鹿児島産紫芋のNYエッグスラット
松茸と鶏モモ肉のフリカッセ
スペアリブのBBQグリル ～5 tastes～
栗のクレームブリュレ

松茸や柿など秋の味覚をふんだんに詰め込んだシーズンコース。
デートや女子会、職場のお集まりなどに２名様からご利用いただけます。

1.
2.
3.
4.
5.
6.

海老・スモークサーモンのマリネ～サラダ仕立て～
糸島豚のフロマージュ・ド・テット
松茸香るキノコのポタージュ
秋刀魚とオリーヴの香草ペンネ
牛フィレ肉のポワレ　ソースポルト
栗のクレームブリュレ o rメッセージプレート

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.

食前酒　～アペリティフ～
糸島豚のフロマージュ・ド・テット
帆立と福岡県産秋茄子のグリル　ソースアンショワ
松茸香るキノコのポタージュ
バゲット・バター
チェリーバレー鴨のロティ　ソースバルサミック
牛フィレ肉とフォアグラのロッシーニスタイル　黒トリュフのソースポルト
栗のクレームブリュレ　マロングラッセとバニラアイス添え
or メッセージプレート


