
日頃のご愛顧への感謝の想いを込め、調理長が原点回帰をテーマに、2001年のグランドメニューを見つめ直しました。
大切に受け継いできた味わいを通して、懐かしく、それでいて新鮮な感動をお届けしたいという想いを込めています。

ノスタルジックな魅力とともに、資生堂パーラーの楽しさを再発見していただける特別なコースです。

¥ 15,000

Tokyo Ginza Shiseido Building 25th Anniversary Course –Third Edition–
東京銀座資生堂ビル25周年記念コース 第 3 弾

アミューズ
A m u s e

前菜
A p p e t i z e r

タラバガニのサラダ クラシックスタイルで
K i n g  c r a b  s a l a d ,  c l a s s i c  s t yl e

クロケット
C r o q u e t t e

ミートクロケット トマトソース
M e a t  c r o q u e t t e  w i t h  t o m a t o  s a u c e

スープ
S o u p

伝統のコンソメスープ
C o n s o m m é  s o u p

コールドコンソメとアスパラガスのクリームスープ
C o l d  c o n s o m m é  a n d  c r e a m e d  a s p a r a g u s  s o u p

魚料理
F i s h

舌平目のコーンフレークフライ 自家製タルタルソース
C r i s p y  c o r n f l a k e - c r u s t e d  s o l e   H o m e m a d e  t a r t a r  s a u c e

伊勢海老のフライ 自家製タルタルソース（＋￥2,000）
D e e p - f r i e d  s p i n y  l o b s t e r   H o m e m a d e  t a r t a r  s a u c e  (+ ¥ 2 , 0 0 0)

肉料理
M e a t

薫香を纏った青森県産“アップルポーク”ロース肉のポワレとりんごのキャラメリゼ
生姜を効かせたマデラ酒のソース (デクパージュサービス)

P a n - s e a r e d  s m o k e d  a p p l e  p o r k  l o i n  w i t h  c a r a m e l i z e d  a p p l e s  a n d  g i n g e r - i n f u s e d  M a d e i r a  s a u c e  (C a r v e d  t a b l e s i d e)

和牛フィレ肉のステーキ お好みのソースで（＋￥3,000）
J a p a n e s e  Wa g y u  f i l l e t  s t e a k  w i t h  y o u r  c h o i c e  o f  s a u c e  (+ ¥ 3 , 0 0 0)

ライス料理
R i c e  D i s h e

ビーフカレーライス
B e e f  c u r r y  a n d  r i c e

ハヤシライス
H a s h e d  b e e f  a n d  r i c e

デザート
D e s s e r t

キャラメル・ポワール・カシスのマリアージュ
C a r a m e l ,  p e a r  a n d  b l a c k c u r r a n t  h a r m o n y

コーヒー
C o f fe e

＊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 includes consumption tax. ＊Prices include consumption tax, do not include service fee (10%)
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