
写真はイメージです。 
仕入れ状況等により料理内容、提供期間が変更となる場合がございます。 

～唯一無二のイタリアン チーム大塚の推奨コース～ 
 
 

白ワインのジュレパール仕立て 
 弾けるキャンディーでシャンパーニュをイメージ 

 
アトランティックサーモンのタルタル スノーホワイトモンブラン 

 フレッシュキャヴィアオシェトラ 
 

*   *   * 
 

カナダ産クリアウォーターオマールのサラダ仕立て 
アーティーチョークのバリグール風とそら豆の取り合わせ 

 プレスしたオマールのジュ 
 

ホタテ・北寄貝・ハマグリ さまざまな貝の取り合わせ 
香味野菜とアニスの香りを移したサフランソース 

 
タリオリーニ・インブロード 

OZIO横浜コンソメスタイル とろける食感 じっくり真空調理した 
ポーク三枚肉の炙り 春野菜と共に 

 
クルージェットに包まれた鯛のファルス 

レモンを効かせた爽やかなヴェルモットソース 
旨みを凝縮させた香味野菜 

 
独自の調理法で加工した松阪牛フィレのインダイレクトロティ 

ソース・ア・ラ・ムータルド 
ポテトとチーズのガレット 

 
*   *   * 

 
季節のプレデセール 

 
デザートワゴンサービス 

 
コーヒー ・ 小菓子 

シトロン風味の焼きたてマドレーヌ 

16,500円（税込18,150円） 

Chimera 
～キメラ～ 

税込価格に別途サービス料 15％を頂戴いたします。 

2024.02.14 -  2024.04.02 
DINNER MENU 

Price is subject to a 15％ service charge  

推奨コース 
50周年記念ディナー 


