
春 の 瑠 璃 コース春 の 瑠 璃 コース

 ※2名様より承ります。 ※食材によるアレルギーをお持ちのお客様は、予めスタッフへお声掛けください。

 2 時間 飲み放題付き ▶▶ 2 時間 飲み放題付き ▶▶
（ラストオーダー20分前）

コース料 理のみ ▶▶コース料 理のみ ▶▶お一人様お一人様

¥ 9,200（税込）¥ 9,200（税込）

¥ 7,000（税込）¥ 7,000（税込）

参彩涼小碟  料理長おすすめ前菜三種

3 月1 日（日）～ ５月31 日（日）

お食事の始まりは料理長おすすめの前菜三種をお楽しみください。

翡翠魚翅湯  フカヒレとあおさ海苔のスープ
あおさ海苔の風味が口いっぱいに広がります。緑が目にも鮮やかなスープに仕上げました。

高麗菜櫻鯛  桜鯛と春キャベツの香味醤油蒸し
しっとりと柔らかな鯛の身に甘みのある春キャベツを合わせ、

魚醤の旨味をきかせた香港風の香味醤油だれで蒸し上げました。

海鮮餡炒飯  蟹肉入り海鮮卵白あんかけ炒飯
シンプルな玉子炒飯に、蟹の身、海老、イカを加えた

口当たり優しい卵白仕立ての餡をとろりとかけました。

草苺滑杏仁  いちごソースの杏仁豆腐
食事の最後は甘酸っぱいいちごソースの杏仁豆腐をどうぞ。

京鼎小籠包  春の三色小籠包
季節限定の小籠包は“桜海老”。

桜海老ならではの香ばしさと、たっぷりのスープを極薄の皮で包み込んだ、特別な味わいです。
人気の京鼎小籠包・烏龍茶小籠包と一緒にご賞味ください。

豆豉玉帯子  平貝の豆　炒め
トウチ

上品であっさりとした味わいの平貝を、コク深い豆　（トウチ）で香りよく炒めました。
セロリやカシューナッツの食感が心地よいアクセントに。








