
◆   A  l a  c a r t e

A s s o r t e d  o f  s a u s a g e s  a n d  f r e n c h   f r i e s  
名古屋コーチンソーセージと瑞浪ボーノポークソーセージ盛合せ

名古屋コーチンソーセージの他、極あらソーセージ、赤唐辛子ソーセージ、ガーリックペッパーソーセージの４種盛り。

２ ,５００

S e l e c t i o n  o f  c h e e s e
チーズ セレクション　

1 種  ８００  　 /　 2 種  １ ,６００ 　/　3 種  ２ ,３００

内容はスタッフにお尋ねください。

H aw a i i a n  g a r l i c   s h r i m p
G a r l i c シュリンプ の g i r l y - g i r l y

濃厚なガーリックバターソースにトーストをつけて、最後のソースまでアヒージョのようにお召し上がりいただけます。

１ ,５００

̶   S t y l e  k i t c h e n つなぐ  ̶

Y a t s u g a t a k e  F o o d  S t u d i o's  P r o s c i u t t o
八ヶ岳食工 房原木 生ハム

信州八ヶ岳山麓、標高1300mの自然の中で素材と環境にこだわった、24ヶ月熟成の生ハムです。

２ ,４００

白身魚をペースト状にする南フランスの伝統的なブランダード。
そこにズワイガニとサーモンを乗せて華やかに仕上げました。
マンゴーを使ったソースでお召し上がりください。

２ ,６００

Wh i t e  F i s h  B r a n d a d e  w i t h  S n o w  C r a b  a n d  S a l m o n  
i n  R e d  a n d  M a n g o  w h i t e  M i l k y  S a u c e

白身魚のブランダード に本ズワイ蟹 とスモークサーモンの
サラダ仕立て   マンゴーミルキーソース



◆   M e a t  &  F i s h ミニサラダ & パン ＋ ６００

◆   B o w l  &  B u r g e r

A n g u s  b e e f  b o w l  w i t h  m i n i  s a l a d
アンガス ビ ーフボ ウル　プティサ ラダ とバターライス

３ ,０００

バターライス の上にアンガ スビーフグリルを乗せた食べ応え抜群 のビーフボウル＆ミニサラダ。

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 )
スタイルチーズ バーガー『ネーロ』（ 200ｇパティ）

２ ,８００

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、ミディアムレア仕上げの人気バーガー。

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

２ ,８００

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！

Ch e f ’s  R e c omme n d e d  t o d a y s  F i s h  p l a t e  

※ I f  y o u  h a v e  a n y  f o o d  a l l e r g i e s  o r  i n t o l e r a n c e s ,  p l e a s e  d o  n o t  h e s i t a t e  t o  c o n t a c t  t h e  r e s t a u r a n t  s e r v i c e  s t a ff s .

シェフお勧め　本日の魚料理

旬 の鮮魚を日替わりでご用意。     ※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。

３ ,０００

本日の国産チキンの唐揚げ　アジアンテイスト

国産チキンの唐揚げにハラペーニョの一つヤラピーノなどを使ったアジア風ソースをかけて仕上げました。

２ ,４００J a p a n e s e  F r i e d  C h i c k e n  o f  t h e  D a y  w i t h  A s i a n - i n s p i r e d  S a u c e

C a n a d i a n  b e e f  r i b  s t e a k  w i t h  S z e c h u a n  p i c k l e s  a n d  a n c h o v i e s  s a u c e
カナダ産リブステーキ のグリル　搾菜とアンチョビ のソース ３ ,６００

しっかりとした肉質で赤身の旨味が特徴のリブステーキ。ザーサイとアンチョビを使ったソースで仕上げました。

シェフお勧め　本日の魚料理 牛タンのシチュー　ボルケーノ風　ジンジャークリーム 恵那山麓寒天育ち三浦豚のローストポーク　和風ソース

B e e f  t o n g u e  s t e w  v o l c a n i c  s t y l e  w i t h  g i n g e r  c r e am
牛タンのシチュー　ボルケーノ風　ジンジャークリーム ４ ,０００

じっくりと煮込まれたタンシチューは火山のように沸き立つイメージの盛り付けです。ジンジャークリームとご一緒にお召し上がりください。

恵那山麓寒天育ち三浦豚のローストポーク　和風ソース

岐阜県恵那市内でしか流 通していない寒天を食べて育った貴重な三浦豚をローストし、和風ソースで仕上げました。

３ ,４００R o a s t e d  M I U RA  p o r k  w i t h   j a p a n e s e  s a u c e

A 5 ランク飛 騨牛ロースグリル　（ 300g）

A5 ランク飛騨牛のロースを豪快にグリルしました。肉本来の旨味をお楽しみください。

１５ ,０００G r i l l e d  A 5  r a n k  ” H i d a  b e e f ”  l o i n



C e a s a r  s a l a d  w i t h  M a t s u z a k a  P o r k  b a c o n
松阪ポークの ベーコン　シーザーサラダ

松阪ポークのベーコンの入ったボリュームたっぷりのシーザー風サラダ。 2 ～ 3 名様でシェアがおすすめです。

１ ,８００

̶   F i n g e r  f o o d  ̶

F r e n c h  f r i e s  w i t h  c h e e s e  a n d  t r uffl e  fl a v o r  
フライド ポ テト　チーズ ＆トリュフ風味

９００

T o a s t e d  g a r l i c  b r e a d
ガーリックトースト

６００
ガーリックトースト　

B r e a d
パ ン（ 2 ピース）　　

４００

Y e l l o w  T om a t o  S a l a d  f r om  O h a s h i ' s  F a rm
大橋園芸の黄色トマトサラダ

豊田市の広大な自然の中で、最適な環境で丁寧に育てられたトマトです。

９００

V e g e t a b l e  R i c e  B o w l  P a c k e d   w i t h  F r u i t s ,  A s s o r t e d  V e g e t a b l e s ,  a n d  S o y  M e a t
大豆ミート・フルーツ・野菜 の L ov e　温　レギューム

レギューム＝野菜。大豆ミート、カリフラワーライスなど様々な野菜、フルーツを使用したHOTなサラダボウル。たっぷりの野菜が摂れるヘルシーな一品です！

１ ,７００

S i m p l e  s a l a d
シンプルサラダ

レタス やトマトなどを使用した、お一人様サイズのシンプルなサラダです。

９００

G r e e k  y o g u r t  s a l a d  “ b a s k i n g ”
グリークヨーグルトサラダ の b a s k i n g

ギリシャヨーグルトとフルーツをふんだんに使用した S t y l e  k i t c h e n オリジナルヨーグルトサラダ。

１ ,８００

◆   S a l a d

S o p a  d e  L i m a  s o u p  w i t h  c h i c k e n  w i n g  s o u p  a n d  l i m e  a r om a
やさしい手羽出汁のソパ・デ・リマ風スープ　ライムの香り

手羽でとったやさしいお味の出汁を使いメキシコ料理のソパ・デ・リマ風に仕上げたスープです。

９００

◆   S o u p

グリークヨーグルトサラダ の b a s k i n g 大 橋園芸の黄色トマトサラダ



◆   S w e e t s

CREM I A  s o f t  s e r v e  i c e  c r e am
クレミアソフトクリーム

あのクレミアソフトがついに S t y l e  k i t c h e n に上陸！
北海道産の上質 な生クリームを使用した濃厚なミルク感とすっきりとした後味で多くのスイーツファンを虜に。

１ ,０００

“ B l u e  b l a c k ”  C h e e s e  c a k e  w i t h  b l u e  c h e e s e ,  K u w a n a  h o n e y  a n d  b l a c k  p e p p e r  fl a v o r  

ブルーチーズケーキ　九華の蜂蜜と黒胡椒風味　
～ブルーブラック～

１ ,１００

O n e H a r m o n y ご 入 会で、当 日から 毎 回ご 飲食 代 金 が２０％O F F！
ご入会 は、こちらからどうぞ。▶

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。

The following 8 ingredients are used in our restaurant and are indicated with the following icons.

Allergies

小麦
Wheat

卵
Egg

乳
Milk

そ ば
Buckwheat

落花生
Peaunt

くるみ
Walnut

え び
Shrimp

か に
Crab

P i n e a p p l e  c r e am  b r u l e e
パイナップルクレームブリュレ

２ ,０００

豆 乳ガトーショコラ と豆乳クリームバター　
五穀米 のアイスクリーム添え
Soy Mi lk Gateau Chocolate and Soy Mi lk Cream Butter with five-gra in r ice ice cream

１ ,６００

クレミアソフトクリーム ブルーチーズケーキ　九華の蜂蜜と黒胡椒風味　
～ブルーブラック～

パイナップルクレームブリュレ


