
スープ o r サ ラダ  ＋  パ ン  ＋  デ ザ ート  ＋  コーヒー o r 紅茶
S o u p  o r  s a l a d  ＋  B r e a d  ＋  D e s s e r t  ＋  C o ff e e  o r  T e a

G r i l l e d  B e e f  L o i n  f r om  G i f u  w i t h  t r u ffl e  o i l  s a u c e  

岐阜県の美濃加茂市で育った身と脂肪のバランス がとれたキメ細かくて
柔らかな肉質が特徴の牛ロース肉を豪快にグリルした 一品。

６ ,０００岐阜清流牛 ロース肉 のグリル　トリュフオイルソース

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

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。  

２ ,５００

SOUPS

＋ス ープ & サラダ 付
＋４００ SALADS

クレミアソフトクリーム追加 
＋２００

M a i n  d i s h e s

国産鯵のマリネと三重甘夏みかんのサラダ仕 立て
アボカド のフムス　梅と九華 の蜂蜜ドレッシング
Ma r i n a t e d  J a p a n e s e  H o r s e  M a c k e r e l  a n d  M i e  Am a n a t s u  O r a n g e  S a l a d
A v o c a d o  H ummu s  w i t h  Um e  a n d  K uw a n a  H o n e y  D r e s s i n g

国産鯵をマリネし、三重県産甘夏みかんとともに爽やかなサラダ仕立てに。アボカドのフムスを添え、
梅と九華の蜂蜜の香り豊かなドレッシングで 仕上げました。  

２ ,９００

シェフお勧め　本日の魚料理 ３ ,２００

旬 の鮮魚を日替わりでご用意。

※ If you have any food al lergies or  intolerances, please do not hesitate to contact  the restaurant service staffs.
※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。

C h 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
シェフお勧め　本日の魚料理

３ ,３００
Roa s t ed  O k a z a k i  “ T a k e ch i y o ”  P o r k  w i t h  A c a í  S a u c e

愛知県岡崎産・竹千代ポークを丁寧にロースト。旨みを閉じ込めたジューシーな味わいに、
アサイーのフルーティーで奥行きのあるソースを添えた一皿です。

愛知県岡崎竹千代ポークのロースト　アサイーのソース

２ ,９００
S a vo r y  R i c e  F l o u r  C r êpe  w i t h  T o koname  Nagoy a  Co ch i n  E gg s  a nd  Obu -N i c k  R i c e
  
常滑産の名古屋コーチン卵と、大府産のお米 ”おおぶニック”（栽培中、農薬・化学肥料を使用しないお米）を
使用した米粉のクレープ。甘くないお食事系のクレープです。

常滑産名古屋コーチン卵とおおぶニックの米粉クレープサレ



当レストランでは、使用原材料に含まれる特定原材料９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 9 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

え び
Shrimp

くるみ
Walnut

か に
Crab

カシューナッツ
Cashew Nut

スープ o r サ ラダ  ＋  デ ザ ート  ＋  コーヒー o r 紅茶
S o u p  o r  s a l a d  ＋  D e s s e r t  ＋  C o ff e e  o r  T e a

B u r g e r

※セットにパ ンはつきません。

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 ch  『G i r l y』

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。

３ ,２００
 

※セットにパ ンはつきません。

スタイル チーズ バーガー『ネーロ』（ 2 0 0ｇ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％・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。　　　　　

３ ,３００

O n e H a r m o n y ご 入 会 & プレミアム セ レ クションにご登録で、

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。▶

季 節 の パフェ（ハーフ） ＋８００

※ セットデ ザ ートのグレードアップとして
プラス料金で季節 のパフェ（ハーフ）に
変更 いただ けます。

旬の国産フレッシュブルーベリーを贅沢に使用した、

新鮮でジューシーな果肉を味わうパフェです。

コク深いソフトクリーム、ラベンダー香るジュレや

カシスとブルーベリーのコンフィが 層を成し、

ヨーグルトアイスとレモンジュレ で

爽やかな後味に仕上げました。

ラベンダーの優雅な香りが ブルーベリーの

魅力を引き立てる、洗練されたマリアージュを

お楽しみください。

 Sapphi re

Pur�e

（ h a l f）


