
プレミアムチケット限定

七園料理長の特別コース
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福松 正智
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山下 匡次

「旬彩会席」コース 「至極」コース 「陽光」コース

ＭＥＮＵ

オードブルバリエ

フォアグラの一品

七園サラダ

蝦夷鮑の鉄板焼

厳選焼き野菜

黒毛和牛（ﾌｨﾚ・ﾛｰｽ・赤身）各40ｇ

白御飯またはガーリックライス

赤出汁・香の物

七園デザート盛り合わせ

コーヒーまたは紅茶

ＭＥＮＵ

九種中国冷菜プレート

金目鯛の葱生姜乗せ強火蒸し香りかけ

北京ダックロール

フカヒレ・干し貝柱・なまこの

三大乾物の極上燕スープ

※★どちらか1品お選び下さい。

★イセエビと春雨のXO醤炒め

★鮑と和牛モモ肉のオイスターソース炒め

蟹肉とレタスのチャーハン

本日の2種デザート

お一人様 ￥15,000

2021年4月1日（木）～6月30日（水）迄

前日までの完全予約制（ディナー）

プレミアムチケットでお支払いのみ有効

ご利用条件

プレミアムチケット限定コース

※料金はすべて消費税、サービス料が含まれております。使用するお米は国産米です。

※上記３コースすべて飲み放題付き（90分間）
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先付 貝寄せ（赤貝・平貝・北寄貝）

椀物 清水仕立て 季節の真丈

造里 本日の鮮魚３種

煮物 若竹煮 蕗 鯛の子 木の芽

焼物 鰆木の芽味噌焼き 酢取茗荷

湯葉ちりめん う巻き玉子

合肴 葛豆腐の揚げ出し 山葵餡かけ

強肴 天然鯛のしゃぶしゃぶ小鍋 鍋野菜

食事 穴子の押し寿司 赤出汁

水物 果物３種


