
◆   C o l d  A p p e t i z e r s

Sm o k e d  r a d i s h  p i c k l e s  a n d  c o d  r o e  w i t h  p o t a t o  s a l a d   
燻りがっことタラモ サラダ

お酒のお供に少しだけつまみたいという方にぴったりの、定番おつまみ。

６００

F r e s h  T u n a  a n d  A v o c a d o  Y u k h o e  s t y l e  w i t h  M i k a w a  “ M i n e a s a h i ”   R i c e  S a l a d   
天然鮪 とアボカド の ユッケ風　『幻の米』三河ミネアサヒのライスサラダ

天然鮪の旨みとアボカドのコクを生かしたユッケ風仕立て。 
三河の “幻の米” と呼ばれる希少なミネアサヒを使ったライスサラダとともにお楽しみください。 

２ ,７００

J am o n  S e r r a n o  a n d  F r u i t  C a p r e s e  S t y l e
生ハム　ハモンセラーノとフルーツのカプレーゼ 仕立て

スペイン産の生ハム（ハモンセラーノ）と季節のフルーツを合わせた一皿。塩味と甘み、酸味が織りなす爽やかなハーモニーをお楽しみください。

２ ,０００

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。

T o f u  f r om  N a k a t s u g aw a - G i f u  a n d  I s e  s e a  w e e d  “ T s u k u d a n i ”  p a s t e  
中津川豆腐と伊勢志摩海苔の佃煮

厳選した大豆、澄んだ水、天然のにがりを使用したこだわりの豆腐。磯の香り豊かな濃厚な海苔の佃煮がよく合います。

５００

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

V e g e t a b l e  r i c e  b ow 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
フルーツと具沢山 野菜 の L ov e　温　レギューム

レギューム＝野菜。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HO T 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 ,８００

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

◆   S o u p  &  S a l a d

N a g o y a  C o c h i n  E g g - D r o p  C h i c k e n  B r o t h  S o u p
名古屋コーチン卵とじ阿波尾鶏 の出汁スープ

徳島県産・阿波尾鶏の旨みを凝縮した出汁に、名古屋コーチンの濃厚な卵をふんわりと。
素材を味わう、贅沢な一杯です。

９００

D u c k  P a t e  w i t h  P u r p l e  H ummu s  a n d  C r a b  M i s o  F l a v o r e d  T o f u  M o u s s e   
合鴨のパテとパープルフムスに蟹みそ風味の豆腐ムース

旨み豊かな合鴨のパテに、フムスと蟹みそのコクを忍ばせた豆腐ムースを添えて。
和と洋が調和する、洗練された前菜です。

２ ,２００



◆   H o t  A p p e t i z e r s

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

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

J a p a n e s e  R o u n d  H e r r i n g  E s c a b e c h e  w i t h  F i v e - G r a i n  H a r v e s t  D r e s s i n g
国産吉備女子のエスカベーシュ　五穀豊穣ドレッシング

国産吉備女子を軽やかなエスカベーシュに仕立て、
五穀の旨みを生かした特製ドレッシングでお召し上がりください。

１ ,８００

J a p a n e s e  O d e n  w i t h  W e s t e r n - S t y l e  C o n s ommé  w i t h  E g g p l a n t  M u s t a r d
～ O - D EN ～  洋風コンソメ煮　茄子マスタード

名古屋コーチン卵・国産豚煮・蟹入りつみれ・海鮮包子・大根・蒟蒻

洋風コンソメで煮込んだおでん。和の素材に洋の旨みを重ねた、驚きの一品。
特製マスタード（ナスの辛子漬ペースト）とご一緒にお召し上がりください。

１ ,５００

̶   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 u ffl e  fl a v o r  
フライド ポ テト　チーズ ＆トリュフ風味

１ ,０００

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

７００

ガーリックトースト　

B r e a d
パ ン（ 2 ピース）　　

４００
※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。



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

C h e f ’s  R e c omme n d e d  t o d a y s  fi 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

G r i l l e d  C a n a d i a n  b e e f  r i b  s t e a k  w i t h   f o n d  d e  v e a u  
カナダ産リブステーキ のグリル　フォンドヴォーソース ３ ,５００

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。
フランス伝統の濃厚なソースとジューシーなお肉が調和する、クラシックながら贅沢な一皿です。

A 5 ランク飛 騨牛ロースグリル　（ 3 0 0g ）

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

新潟県産雪室熟成ローストポーク　ブラウンソース

雪室でゆっくり熟成することにより、しっとりとしたやわらかさと旨みが引き出された国産豚を、低温でじっくりローストしました。

３ ,３００N i i g a t a  S n ow - A g e d  R o a s t  P o r k  w i t h  B r o w n  S a u c e  

シェフお勧め　本日の魚料理

◆   B o w l  &  B u r g e r

 T om a t o  S t e w  w i t h  K o r e a n  R i c e  C a k e s  ( T t e o k )  a n d  V e g e t a b l e s
韓国餅トックと野菜のトマト煮込み

２ ,２００

韓国餅トックと野菜をトマトベースでじっくり煮込みました。
もちもち食感と野菜の旨みが楽しめる一皿です。 

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 ,９００

あらびきビーフ100％ ・ミディアムレアに焼き上げた 200g のパティが主役のバーガー。
隠し味のナスの辛子漬のペーストで、程よいマスタード感とほのかな和の風味を感じられます。

ぷりぷりの海老 バーガー『 ガーリー』

２ ,９００

大粒の海老のフリッターが主役のバーガー。ガリ（生姜）を練り込んだスイートチリソースと
マヨネーズを合わせ、食べ応え満点です。

新潟県産雪室熟成ローストポーク　
ブラウンソース

カナダ産リブステーキ のグリル　
フォンドヴォーソース



◆   S w e e t s

C R EM 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

ヨーグルト 北海道 小豆 ぜんざい　カンノーロを添 えて

“ 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。▶

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

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
Mi lk

そ ば
Buckwheat

落花生
Peaunt

くるみ
Walnut

え び
Shrimp

か に
Crab

H o k k a i d o  A z u k i  Y o g u r t  Z e n z a i  w i t h  C a n n o l i

爽やかなヨーグルトに、北海道産小豆のやさしい甘み。
レモン風味のカンノーロとご一緒にどうぞ。

１ ,４００

パイナップルクレームブリュレクレミアソフトクリームヨーグルト北海道小豆 ぜんざい　
カンノーロを添 えて

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～


