
 

 



 

 

 

3 品ディナーコース 

お好みの前菜をお選びください

ホタテのたたき

焼ナスのピューレトマトとケッパーのヴィネグレット

 

ホワイトコーンスープと鴨のプロシュート

お好みのメインディッシュをお選びください

ポークロインの低温調理

クリーミーポレンタと季節の野菜バルサミコソース

 

  

サーモンコンフィ

かぼちゃリコッタチーズラタトゥイユとバジルソース

国産牛ロースのグリル

季節野菜レフォールソース

Rosé Champagne Jelly, Marunouchi Honey Crème Glacée 

桃のコンポートシャンパンロゼのジュレ

丸の内ハニーのクレームグラッセ

コーヒーまたは紅茶



 

 

 

5 品ディナーコース 

 

お好みの前菜をお選びください

ホタテのたたき

焼ナスのピューレトマトとケッパーのヴィネグレット

 

鮮魚のカルパッチョ

加賀太きゅうりパプリカミントとヨーグルトのソース

レモンドレッシング

ホワイトコーンスープと鴨のプロシュート

Pumpkin, Ricotta Cheese, Ratatouille, and Basil Sauce 

サーモンコンフィ

かぼちゃリコッタチーズラタトゥイユとバジルソース

お好みのメインディッシュをお選びくさい

ポークロインの低温調理

クリーミーポレンタと季節の野菜バルサミコソース

国産牛ロースのグリル

季節野菜レフォールソース

Rosé Champagne Jelly, Marunouchi Honey Crème Glacée 

桃のコンポートシャンパンロゼのジュレ

丸の内ハニーのクレームグラッセ

コーヒーまたは紅茶



 

 

 

シグネチャーディッシュ

シーフードプレート 牡蠣 海老 烏賊 帆立 鮮魚

牡蠣料理

本日の生牡蠣 アマン東京オリジナルカクテルソースで

牡蠣のコンフィ

牡蠣のクラムチャウダー

前菜

海老のカクテル

鮮魚のカルパッチョ

トマトとモッツァレラのカプレーゼ

生ハムとフルーツ

グリーンサラダ

シーザーサラダ

パテドカンパーニュ

種のチーズプレート

 



 

 

主菜

蛤のワイン蒸し

魚介のコンフィ

豚肉と白インゲンのカスレ

和牛フィレ肉 季節の野菜

バゲット

デザート

瀬戸内レモンのソルベ

黒蜜きなこのバニラアイス

桃のコンポート


