
＊写真はイメージです。 ＊表示価格は税込価格です。 ＊別途サービス料10%が加算されます。   ＊Image picture. ＊Prices include consumption tax, do not include service fee (10%)

アミューズ
A m u s e

唐津焼のお皿で楽しむ佐賀県産“松梅の干し柿” クリームチーズ、生ハムのマリアージュ
S AG A  P re fe c t u re  “ S HO B A I  d r i e d  p e rs i m m o n” ,  c re a m  c h e e s e ,  a n d  p r o s c i u t t o ,  a  re f i n e d  m a r r i a g e  o f  s w e e t  a n d  s a v o r y  f l a v o rs

前菜
A p p e t i z e rs

玄界灘の平目のカルパッチョ トマトのクーリーと鬼ジャンのジュレ
G E N K A I  S E A  f l o u n d e r  c a r p a c c i o  w i t h  t o m a t o  c o u l i s  a n d  s p i c y  j e l ly

唐津市ささき農園の“太閤ごぼう”とイノシシのブレゼ
“ TA I KO  BU R D O C K ”  f r o m  S A S A K I  F A R M ,  K A R AT S U,  b r a i s e d  w i l d  b o a r

スープ
S o u p s

本日のスープ
To d a y's  s o u p

白石町黒木農園のれんこんのポタージュと鴨のブゥレット
S H I R OI S H I  K U R OK I  F A R M  l o t u s  r o o t  p o t a g e  w i t h  d u c k  b o u l e t t e

唐津市ささき農園の自然薯のロワイヤルとフォアグラ コンソメスープとともに（＋￥500）
Na t u r a l  ya m  r o ya l e  f r o m  S A S A K I  F A R M ,  K A R AT S U,  w i t h  fo i e  g r a s ,  s e r v e d  w i t h  c o n s o m m é  s o u p  (+¥ 5 0 0)

魚料理
S e a - fo o d s

佐賀県産“呼子イカ”のラビオリ “呼子イカ”のソテーを添えて
S AG A  P re fe c t u re  “ YO BU KO  I K A  s q u i d ”  r a v i o l i ,  s e r v e d  w i t h  s a u t é e d  “ YO BU KO  I K A  s q u i d ”

玄界灘の平スズキのポワレ 橙のビネグレット 春野菜添え
P a n - s e a re d  s e a  b a s s  f r o m  t h e  G E N K A I  S E A  w i t h  o r a n g e  c i t r u s  v i n a i g re t t e  a n d  s p r i n g  v e g e t a b l e s

玄界灘のクエのポワレと唐津の牡蠣“綺”のムニエル 
ホワイトアスパラガスのソテーと焦がしバター香るクエのジュ（＋￥2,000）

P a n - s e a re d  g r o u p e r  f r o m  t h e  G E N K A I  S E A  a n d  K A R AT S U  o ys t e r  “AYA”  m e u n i è re ,  
s a u t é e d  w h i t e  a s p a r a g u s  a n d  g r o u p e r  j u s  s c e n t e d  w i t h  b r o w n e d  b u t t e r  (+¥ 2 , 0 0 0)

肉料理
Me a t s

佐賀発祥“みつせ鶏”のココット焼き 鶏肉を麹で醸した肉びしおの香り
S AG A- o r i g i n  “ M I T S U S E  C H I C K E N ”  b a k e d  i n  a  c o c o t t e ,  i n f u s e d  w i t h  t h e  a r o m a  o f  k o j i - fe r m e n t e d  c h i c k e n  s e a s o n i n g

軽やかにパン粉を纏った“金星佐賀豚”と季節の野菜 シャルキュティエールソース
Li g h t ly  b re a d e d  “ K I N S E I  S AG A  P OR K ”  w i t h  s e a s o n a l  v e g e t a b l e s，s a u c e  c h a r c u t i è re

“佐賀牛”サーロインのステーキ オリーブのソース（＋￥2,000）
“ S AG A  B E E F ”  s i r l o i n  s t e a k  w i t h  o l i v e  s a u c e  (+¥ 2 , 0 0 0)

“佐賀牛”フィレ肉のステーキ お好みのソースで（＋￥3,000）
“ S AG A  B E E F ”  t e n d e r l o i n  s t e a k  w i t h  yo u r  c h o i c e  o f  s a u c e  (+¥ 3 , 0 0 0)

デザート
D e s s e r t s

佐賀県産白石町“璃の雫”のタルト仕立て ミルン牧場の牛乳を使ったソルベ
S AG A  P re fe c t u re  S H I R OI S H I  “R I N  n o  S H I Z U K U ”  l e m o n  t a r t  w i t h  m i l k  s o r b e t  m a d e  w i t h  M I RU N  F A R M  m i l k

佐賀県産“いちごさん”のミルフィーユ いちごソルベ添え
S A G A  s t r a w b e r r y  “ I C H I G O S A N ”  m i l l e - f e u i l l e  w i t h  s t r a w b e r r y  s o r b e t

コーヒー
C o f fe e

Aコース／ ¥ 8,500 アミューズ・前菜・スープ・魚料理または肉料理・デザート・コーヒー
Amuse / Appetizers /  Soups / Sea-foods or Meats / Desserts / Coffee

Bコース／ ¥ 12,000 アミューズ・前菜・スープ・魚料理・肉料理・デザート・コーヒー
Amuse / Appetizers / Soups / Sea-foods / Meats / Desserts / Cof fee

シェフのおすすめコース
Chef’s Special Course

3月1日（日）〜 3月31日（火）

〜春の味覚 佐賀県産食材フェア〜


