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牡丹海老の軽いマリネ トマトのスープに浮かべて 八角の香り

北海水蛸の柔らか煮 道産じゃがいもの餡とともに  

厚真町 平飼い卵と衣笠茸のスープ 

日本海産 ひらめと鮑のポワレ キャビアとコキーユのジュ

国産和牛サーロインのグリエ 白バルサミコ酢のソースと白トリュフ塩で

ロブスターのチリソース煮込み 花巻を添えて

シェフおすすめデザート

コーヒー

《 フリードリンク 》

瓶ビール・ワイン（赤・白）・ウイスキー

日本酒・麦焼酎・芋焼酎・ハイボール

サワー各種・ノンアルコールビール

烏龍茶・オレンジジュース・コーラ

¥ 10,500
フリードリンク付

税込・8名様より承ります
季節等によりメニュー内容が異なる場合がございます

予めご了承ください

Spica COURSE PLAN
　和洋中フルコースMenu

スピカ



・ 鮮魚のクリュとレギュームのアソルティマン 

・ 旬野菜のキッシュいろいろ 

・ フカヒレと蟹の卵入りスープ 

・ 中華点心 2 種 

・ 牛フィレ肉のポワレ 道産の茸とトリュフを香って　 

・ ソフトシェルシュリンプのスパイシー炒め 

・ 握り寿司盛り合わせ 

・ シェフおすすめデザート



・ サーモンとマグロのカクテル 
　　　　昆布風味のジュレ 柑橘を香って 

・ プロシュットと旬のサラダ ・ コンポーゼ  

・ 中華点心 

・ 蟹のパイ包み ソース ・ アメリケーヌ 

・ 鮟鱇の衣揚げ 彩り野菜の甘酢仕立て 

・ 鶏モモ肉のグリエ 黒胡椒風味 

・ 酸辣あんかけ焼きそば 

・ シェフおすすめデザート
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