
SOUPS

＋ス ープ & サラダ 付　  ＋ 3 0 0
SALADS

ス ープ 又は サ ラ ダ

パン

メ イ ン ディッシュ

デ ザ ート

コーヒー 又は 紅 茶

［  右 ページから お 選 びくだ さい。］

［ スペ シャリ ティコ ーヒー ］　 　［ ロ ンネ フェ ルト ］

当レストランでは、使用原材料に含まれる特定原材料 8品目を以下のアイコンで表記しております。
調理厨房では、表示に無いアレルゲンを含む原材料を取り扱っております。

また、調理器具や食器類は十分に洗浄しておりますが、専用化しているものではございません。予めご了承ください。
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クレミアソフトクリーム ＋ 2 0 0



スタイルチーズ バーガー『ネーロ』（ 200ｇパティ）
S t y l e  c h e e s e  b u r g e r『 N e r o』 ( 2 0 0 g  p a t t y )

あらびきビーフ100％のボリューミーなパティと野菜をサンドした、スタイルキッチンの定番バーガー。

２ ,９００

ぷりぷりの海老 バーガー『 ガーリー』
S h r i m p  s a n d w i c h  『 G i r l y』

大粒な ぷりぷり海老、アボカド、キャベツ、レッドオニオンで歯ごたえ抜群バーガー。
スイートチリソース、ガリマヨネーズ、ソースには生姜のガリを使用した G i r l y な逸品！

３ ,０００
 

具 だくさん野菜 のライス ベ ジボウル 仕立て
V e g e t a b l e  a n d  r i c e d  c a u l i � o w e r  b o w l

カリフラワーライスなど様々な野菜を使 用した温かいサラダボウル。
たっぷりの野菜 が摂れるヘルシーな一品です。

１ ,８００
 

シェフお勧め　本日の魚料理
C h e f ’s  r e c o m m e n d e d  t o d a y ’s  � s h  p l a t e

旬の鮮魚を日替わりでご用意いたします。　※食物アレルギーについてはスタッフまでお尋ねください。

２ ,９００

サーモン　アボカド　チキンのエンチラーダ　
E n c h i l a d a  w i t h  s a l m o n , a v o c a d o  a n d  c h i c k e n  

サーモン、アボカド、チキンをトルティーヤで巻いたメキシコ料理です。スパイシートマトソースでどうぞ。

２ ,８００
 

桜姫鶏 のエチュベ　そのジュ
S a k u r a  h i m e  c h i c k e n  e t u v e r  w i t h  j u s

臭みが少なく豊富なビタミンE が特徴の桜姫鶏を、素材の持つ水分を生かす調理法（エチュベ）で仕上げました。

２ ,８００
 

三重さくらポーク　ヴェルトソース
S a k u r a  p o r k  f r o m  M i e  w i t h  v e r d e  s a u c e

ストレスのない環境で育った三重県産のさくらポークを、グリーンマスタードを使用したソースでお召し上がりください。

３ ,２００
 

納豆とブルーチーズのキッシュ　苺と菜の花のアクサン
N a t t o  a n d  b l u e  c h e e s e  q u i c h e  w i t h  s t r a w b e r r y  a n d  c a n o l a  � o w e r

２ ,２００

ここでしか食べられない組み合わせのキッシュ！ 納豆好きには堪らない、クセになる一品です。

本日の鮮魚と浅利のカレー　アーモンドバターライス ２ ,９００
 

鮮魚 と 浅利 、ホタテの貝柱、ケールを使用したシーフード のカレーソースとアーモ ンドバターライスです。

S a u t e e d  t o d a y ’ s  � s h  w i t h  c l a m  c u r r y  s a u c e  a n d  a l m o n d  b u t t e r  r i c e  


