
２０１１　秋　グリ
ルメニュー

船内グリル“豊穣の秋”キャンペーン

“豊穣の秋”
グリルランチキャンペーン

Du Pain

" ロールとバケット　各1個（バター抜き）"
パン

" ロールとバケット　各1個（バター抜き）"
パン

Glace de Lait de Soja au Soupe
豆乳アイスクリーム　ベリーのスープ仕立て豆乳アイスクリーム　ベリーのスープ仕立て

コーヒー（ブラック）コーヒー（ブラック）
Café

Suprême de Poulet Sous-Vide,Salade Chiffonnade
世界自然遺産の地で育てられた知床鶏胸肉の真空調理薄切り
　　　　野菜のジュエリーヌサラダ　和風葱ソース
世界自然遺産の地で育てられた知床鶏胸肉の真空調理薄切り
　　　　野菜のジュエリーヌサラダ　和風葱ソース

"Le Vin Blanc vapeur de la bar au gingembre ;Jus de Palourde"
新潟市場からのスズキ、浅利の白ワイン蒸し　生姜風味のアサリのジュ新潟市場からのスズキ、浅利の白ワイン蒸し　生姜風味のアサリのジュ

豊穣の秋の味覚を使用し、
バター、生クリームの使用を
できるだけ控えた、こだわり
のコースです。ゆったりとした
時が流れる船上で、優雅な
お食事をご賞味ください。

菅原調理長　

お申込みは案内所にて承ります。（当日１１：００まで）

９月１６日（金）～１０月３１日（月）　　出港便まで２０１１年

グリルでは、この時期“豊穣の秋の味覚”を特別メニューに仕立てています。
　　　　優雅で素敵なひとときを、ぜひこの機会にお楽しみください。

･ 本日おすすめの1品

･ 日本海沖真鱈のロティ　喜茂別産ポワロー葱のクリームソース　
喜茂別産ポワロー葱とトマトのオーブン焼き添え

･ 北海道産牛フィレ肉のポワレ　十勝産牛蒡のソースで　
ごぼうのブレゼとニセコ産じゃが芋エクラゼ添え

･ 余市産洋梨の白ワイン煮　ミルクアイス添え　

･ コーヒー　又は　ハーブティー　 ･ 自家製バケット　

･ 士別産有野ファーム　マサカリ南瓜のポタージュ　カプチーノ仕立て

･ 厚岸産牡蠣とオホーツク産帆立貝のソテー　北海道産茸のフリカッセ添え

￥２，５００（税込）￥２，５００（税込）
菅原洋食調理長　監修　
「カサブランカ」　

コーヒー（ブラック）コーヒー（ブラック）

ロール ・バケット　
パ ン

ロール ・バケット　
パ ン

北海道産鶏胸肉の真空調理薄切り
野菜のジュリエーヌサラダ　和風葱ソース
北海道産鶏胸肉の真空調理薄切り

野菜のジュリエーヌサラダ　和風葱ソース

日本海産のスズキと浅利の白ワイ ン蒸し　
        生姜風味のアサリのジュ
日本海産のスズキと浅利の白ワイ ン蒸し　
        生姜風味のアサリのジュ

“豊穣の秋”メニュー

豆乳アイスク リーム　ベリーのスープ仕立て豆乳アイスク リーム　ベリーのスープ仕立て


