
真鯛のマリネ  エピス風味  柑橘の香り  キャビアドレッセ 
オレンジビネグレット

＊写真はディナーイメージです。

コーヒー

聖夜のアミューズ

クラムチャウダー  パイ包み焼き

12月 24 日 ( 水 )・25 日 ( 木 )

カナダ産オマール海老のパートブリック包みとホタテ貝のソテー 
クレーム・ド・オマールソース

特選牛フィレ肉のグリル  冬野菜とともに 
ヴィオレマスタードソース

アグネス・ペストリーブティックより聖夜のデザート

真鯛のマリネ  エピス風味  柑橘の香り  キャビアドレッセ  オレンジビネグレット

特選牛フィレ肉のグリル　冬野菜とともに　ヴィオレマスタードソース

カナダ産オマール海老のパートブリック包みとホタテ貝のソテー クレーム・ド・オマールソース



鴨のローストとキャロットラペ
スモークサーモンとクリームチーズのロール
ハモンセラーノとポテトのキッシュ

マグロのタリアータとタプナード 冬野菜のグレック サフランマヨネーズ

キノコのポタージュ  キノコのフリット添え

9F 特設レストラン「カプリ」

20:00-
12,000 円（税サ込）　乾杯用スパークリングワイン付き
18,000 円（税サ込）　ワインペアリング付き

アグネス・ペストリーブティックより聖夜のデザート

コーヒー

ヒラメのペルシャード  クリーミーマッシュポテトとプティヴェール
ペルノークリームソース

国産牛フィレ肉のステーキ  鳴門金時ドフィノワのガトー
トリュフ入りソースペリグー

12月24日(水)・25日(木)＊写真はディナーイメージです。

12月24日(水)・25日(木)

10,000 円（税サ込）　乾杯用スパークリングワイン付き
15,000 円（税サ込）　ワインペアリング付き

アグネス・ペストリーブティックより聖夜のデザート

マグロとホタテ貝のタルタル
ヘーゼルナッツとオレンジ風味の自家製マヨネーズソース

国産牛フィレ肉のグリル  鳴門金時のドフィノワ
トリュフ香るルビーポルトソース

ヒラメのヴァポーレ  ベニズワイガニが入った
白味噌風味のヴァンブランソース

淡路麺業の生パスタを使用したラザニア
スダチブリとフルーツトマトのジェノベーゼ  淡路麺業の生パスタ・リングイネ

ハマグリと百合根のクラムチャウダー

＊写真はディナーイメージです。

コーヒー


