
前菜は、備長マグロをオイルに漬けてじっくりと火を入れるフランスの伝統的な
調理法コンフィで仕上げました。新鮮なお野菜と桜海老のフリットと共にお楽しみ下さい。

お魚料理には、瀬戸内の真鯛と帆立貝のポワレを、魚介と野菜の旨味を
コラボさせたソースでお召し上がりください。

お肉料理には、広島牛Ａ５ランクをグリエでご用意いたしました。ホテル伝統の
ステーキソース、濃厚な赤ワインソース、さっぱりとした和風卸しソースからお選び下さい。

デザートは、苺をふんだんに使用し、クランブルをかけて香ばしく焼き上げました。
（クランブル ＝ 小麦粉・砂糖・バターを混ぜ、そぼろ状にしたもの）

※各種割引対象外
This product is exempt
from the discounted price.

( 消費税含む）

グルメ
　コース
前日までに要予約

※金額には、消費税・サービス料が含まれております。 ※ライスは広島県内産米を使用しています。※写真はイメージです。

※The rice from HIROSHIMA is used.※The tax and the service charge are included in the amo※A photograph is an image

販売時間
selling time

17：00～20：00

コーヒー 又は 紅茶

自家製ロールと天然酵母パン又はライス

広島黒毛和牛もも肉のステーキ　
　       温野菜添え　赤ワインソース

サクランボのヴァシュランと
　　ダージリン風味のガトーショコラ

イサキと帆立貝のグレープシードオイル焼き
　　　　　ラタトゥイユ添え　2種ソース

ひろしまハーブ鶏と野菜のガルビュール

広島サーモンと野菜のパイ包み焼き
　　　　牛蒡ソース　ミニリーフ添え

瀬戸内産真鯛のカルパッチョ仕立て　
      緑マスタードヴィネグレット

◆広島黒毛和牛もも肉
　広島牛Ａ５ランクをステーキでご用意
　いたしました。

ⱷ

◆ひろしまハーブ鶏と野菜のガルビュール
　ハーブ鶏とたっぷりの野菜を煮込みスープに仕上げま
　した。
　
◆イサキと帆立貝のグレープシードオイル焼き
　イサキと帆立貝をヘルシーなグレープシードオイルで
　焼きあげました。トマトで煮込んだラタトゥイユと共
　にお召し上がり下さい。
　

◆サクランボのヴァシュランと
　　ダージリン風味のガトーショコラ
　バニラアイス・生クリーム・メレンゲの組み
　合わせのヴァシュランに、ほんのりダージリン
　香るガトーショコラと自家製マシュマロを添
　えました。

◆広島サーモンと野菜のパイ包み焼き
　廿日市市万古渓と大崎上島の瀬戸内の恵みに育てられた

　広島サーモンを野菜と共にパイに包み焼きあげました。
　


