
A SEASON OF BLOSSOM

花咲く季節の春ブッフェ

A Taste of Harvest
テイスト オブ ハーベスト

From April 1 to May 31

Lunch｜ランチ 11:30 -15:00

Buffet Closed｜ブッフェクローズ 14:30

Dinner｜ディナー 18:00 - 21:30

Buffet Closed｜ブッフェクローズ 21:00

 Price｜料金 6,820

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 
Please note that menus are subject to market change and availability. 

All prices are in Japanese yen, inclusive of consumption tax 
and subject to 15% service charge. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、

予めご了承賜りますようお願い申しあげます。
価格は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、

別途15％のサービス料を申し受けます。



 

CRUDITÉ BAR

Cucumber｜Mini Colorful Tomatoes｜Radish｜corn｜Mix Salad｜ Carrots

Marinated Black and Green Olives｜Pickled Vegetables

Marinated Feta in olive Oil ｜Hummus｜Tzatziki

Selection of Olive oil, Vinegars and Dressing

胡瓜｜チェリートマト｜大根｜コーン｜ミックスサラダ｜人参｜オリーブ｜ミックスピクルス

フェタチーズのマリネ｜フムス｜ザジキ

ドレッシングやオリーブオイルとヴィネガーも各種ご用意しております

SELECTION PLATTER

Niçoise Salad <French classic>

Chicken Salad with Herbs Emulsion and Lemon Vinaigrette <Greek-style> 

Marinated Sardine, Celery and Fennel Salad <Spanish coastal style>

Smoked Cod Brandade, seasonal spring vegetables , caper and lemon dressing 

Asparagus and Prosciutto, Mimosa, and Herb Oil <French inspired>

Spicy Squid and Broccoli Salad

フランス ニース風サラダ

ハーブエマルジョンとレモンヴィネグレットのギリシャ風チキンサラダ

イワシのマリネ セロリとフェンネルのスペイン沿岸風サラダ

燻製鱈のブランダード 季節の野菜 ケッパーとレモンドレッシング

アスパラガスと生ハムのミモザスタイル ハーブオイル フランス風アレンジ

スパイシーな烏賊とブロッコリーのサラダ

COMPOSED SALADS

Spring Vegetable Caponata with Bamboo Shoots and Fava Beans <Sicilian style>

Spring Cabbage and Tuna salad <Japanese spring inspired>

Couscous with minced Pork and Cajun Seasoning <North African and louisiana>

シチリア風 春野菜のカポナータ 筍とそら豆

日本の春を味わう春キャベツとツナのサラダ

豚ひき肉とモロッコ風クスクスのケイジャン風味

SOUP

Daikon  Raddish and beef Soup <Korean style>

韓国風 牛肉と大根のスープ



 

From the KITCHEN

Orecchiette with Broccolini, Sakura Shrimp

<Inspired coasts of Italy and japan>

桜海老とブロッコリーニのオレキエッテ イタリアと日本の海岸風

Carving station 

Roasted Pork Mustard and Honey <British traditional style>

英国風 ローストポーク マスタードとハニーソース

MAIN DISHES

Jerk Chicken, Succotash and Chili <Jamaican style>

Sauted Seabream fish fumet and tomato Vierge sauce <Provençal style>

Pesto Roasted seasonal Vegetables

Baked Mackerel with sudachi beurre blanc 

Lamb Navarin <French traditional style>

Chicken Rice pilaf <Turkish style>

ジャマイカ風スパイシーチキン サコタッシュ添え

真鯛のソテー 魚のフュメとフレッシュトマトのヴィエルジュソース プロヴァンス風

季節の野菜のロースト バジルソース

鯖のオーブン焼き すだち香る ブールブラン

仔羊のナヴァラン 伝統的なフランス風シチュー

トルコ風 チキンピラフ

DESSERT

Peach and Redcurrant｜Lemon Tart｜Fruits and Jelly ｜Almond milk Panna cotta 

Finger Milk Chocolate｜Matcha Biscuit and Cream｜Cheesecake 

ピーチと赤すぐり｜レモンタルト｜フルーツゼリー｜アーモンドミルクのパンナコッタ

フィンガーミルクチョコレート｜抹茶ビスケットとクリーム｜チーズケーキ

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 

Please note that menus are subject to market change and availability. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、予めご了承賜りますようお願い申しあげます。
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