
all-time favorite appetizers
ALWAYS AVAILABLE

FISH & SEAFOOD
Traditional Shrimp Cocktail American Cocktail Sauce

Alaskan Crab & Avocado Bloody Mary Sauce 

*Norwegian Style Gravlax Honey-Mustard Dill Sauce

Lobster Bisque Cognac Cream

MEAT
Iberico Ham Baby Artichokes, Piquillo Peppers

*Black Angus Beef Carpaccio Extra Virgin Olive Oil, Parmesan

Gratinated Escargots Garlic Butter, Toasted Baguette

*Pan-Seared Foie Gras Figs & Port Wine Reduction, Toast d’Epices

*Soft Poached Egg & Black Truffle Croutons, Asparagus Coulis

SOUP & SALAD
Seasonal Fresh Fruit Cup 

Mixed Garden Greens Choice of Salad Dressing 

Classic Caesar Salad Romaine Lettuce, Anchovies, Croutons, Parmesan Shavings

San Marzano Tomato Soup Pesto, Bread Croutons 

SIDES
Lyonnaise Potatoes  ~  Mashed Potatoes ~  Baked Potato ~  Sweet Potato Fries     

French Fries  ~  Potato Gratin  ~  Steamed Rice  ~  Vegetable Fried Rice

Buttered Vegetables  ~  Steamed Vegetables  ~  Sautéed Spinach  ~  Green Asparagus 

Sautéed Mushrooms  ~  String Beans  ~  Cauliflower Rice 

design your entrée
 SELECT THE MEAT, FISH OR SEAFOOD WITH YOUR FAVORITE SAUCE & SIDES

FISH & SEAFOOD

*Jumbo Shrimp

*Lobster Tail 

*King Sea Scallops

*Salmon Fillet

Whole Dover Sole

Branzino or Fresh Fish of the Day

MEAT

*Black Angus New York Strip Steak

*Black Angus Rib Eye Steak

*Black Angus Filet Mignon  

*New Zealand Lamb Chops

*Marcho Farms Veal Medallions

Roasted Half Chicken

Smithfield Pork Chop

Garlic-Herb Butter

Hollandaise 

Lemon Cream 

Beurre Blanc

Caper Butter

Creamy Herb

SUGGESTED SAUCES

Green Peppercorn

Béarnaise or Chimichurri

Madeira-Truffle

Mint Sauce or Mint Jelly

Demi-Glace or Mushroom Sauce

Cranberry Relish or Thai Sweet Chili Sauce

Hickory Barbecue or Apple Sauce

SUGGESTED SAUCES

Freshly Cooked Pasta of the Day:  

Choice of Pomodoro  ~  Pesto  ~  Bolognese Sauce
PASTA

Please inform your Waiter if you prefer a dish from the menu prepared Plain, Low Fat, Low Sodium, without Sauce, Grilled or Poached.  
Also, if you require a special diet please ask our Restaurant Manager one day in advance.
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総料理長がお贈りする
テイスティングメニューをご

堪能ください

executive chef 's menu degustation総料理長のおすすめ料理
Chicken & Goose Liver Parfait チキンと鴨のレバーパテ　いちじくとクランベリージャム　ブリオッシュ
添え

executive chef 's daily specials総料理長の本日のスペシャル

APPETIZERS前菜

ENTRÉESメインコース

PASTAパスタ

Chicken & Goose Liver Parfait チキンと鴨のレバーパテ　いちじくとクランベリージャム　ブリオッシュ添え
Vegetable Tian 野菜のティアン　トマトとパプリカソース  

Chicken Consommé Bellini　チキンコンソメベリーニ 

Parsnip Truffle Soup パースニップトリュフスープ　タラゴン入り  　
Spinach Salad Mimosa ほうれん草のサラダ　ミモザ　パンチェッタ、松の実、刻み卵、
チリサイダービネグレット

Fontina Cheese Ravioli フォンタナチーズのラビオリ　パルメザントリュフクリームソース 

Seafood Risotto シーフードリゾット　黒ムール貝、ホタテ、イカ、海老入り

Red Bean Chili Loaded Potato Skin 赤豆とチリを詰めたポテト　野菜、クミン、アボカドとコリアンダー 

Crispy Fried Seabass Fillet シーバスのフライ　野菜の甘酢ソース、ジャスミンライス添え
*Herb-Crusted Lamb Rack　ハーブをまぶした子羊背肉 ポテトグラタン, ラタトゥイユ
Teriyaki-Glazed Chicken Suprême テリヤキチキン　クリーミーコーンとマッシュポテト 

Roasted Pork Tenderloin ポークテンダーロインのロースト　モレル茸のラグー

Vegetable Tian T野菜のティアン　トマトとパプリカソース 
[355/30/3] 

Chicken Consommé Bellini チキンコンソメベリーニ  
[80/5/tr]

Roasted Pork Tenderloin ポークテンダーロインのロースト　モレル茸のラグー 
[446/18/2]

serene spa & wellness selectionセリーンスパ＆ウエルネス　セレクション
 栄養や健康に良い素材を絶妙なバラ

ンスえ配合しています。

カロリー /  脂質グラム /  食物繊維　
グラム  tr = 微量、1g未満

CR_DINNER_03　japanese

 植物性料理  ~   乳製品と卵入りベジタリアン料理 ~   セリーンスパ＆ウエルネス™ セレクション 

*健康へのご注意 ：生あるいは加熱が不十分な肉、鶏肉、魚介類、貝類、卵を摂取すると、とりわけ特定の病状を抱えている場
合、食品由来の病気にかかる危険性が高まる可能性があります。

winesワイン

本日のワイン

おすすめレゼルヴワイン

Parsnip Truffle Soup Tarragon   パースニップトリュフスープ　タラゴン入り 

Seafood Risotto シーフードリゾット　黒ムール貝、ホタテ、イカ、海老入り
Lemon Sorbet レモンのシャーベット
*Herb-Crusted Lamb Rack ハーブをまぶした子羊背肉 ポテトグラタン, ラタトゥイユ
Strawberry-Almond Tartlet ストロベリーとアーモンドのタルト

White: Wine Name

Red: Wine Name

White: Wine Name $

Red: Wine Name $

無料の高級ワインに加え、プレミアムで希少なヴィンテージワインも多数取り揃
えております。お食事に最適なワインをお選びいただけるよう、ヘッドソムリエ
がお手伝いをさせていただきます。




