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	A Plan￥7,700～
	B Plan￥8,800～
	おひとり様(税サ込)　フリードリンク(2時間)/会場費含む
	A Plan ＜全8品＞
	＜amuse＞ ｰ鮎を2種の調理法でｰ 若鮎のポワレ  たで酢のクーリ 鮎のタルタル クレソンブリオッシュブルスケッタ ＜cold dish＞ 糸島豚エスカロップのサラダ 白ワインとマスタードのヴィネグレット ＜hot dish＞ バターでモンテした鹿肉とトレヴィス -ソース･エスパニョール- ＜main＞ 季節を迎えた本ガツオのステーキ ブルーチーズソース ＜〆＞ 魚介のパエージャ  糸島朝獲れ海老 ＜desert＞ プティフール／季節のフルーツ
	B Plan ＜全10品＞
	＜amuse＞ ｰ鮎を2種の調理法でｰ 若鮎のポワレ たで酢のクーリ 鮎のタルタル  クレソンブリオッシュブルスケッタ ＜cold dish＞ 糸島豚エスカロップのサラダ 白ワインとマスタードのヴィネグレット ＜hot dish＞ バターでモンテした鹿肉とトレヴィス 魚介のフリット トマトソース ＜main＞ 本ガツオのステーキ ブルーチーズソース プライム牛のグリル 赤ワインソース ＜〆＞ 魚介のパエージャ 糸島朝獲れ海老 ＜desert＞ プティフール／季節のフルーツ
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