
WeddingCuisine
A N A  C R O W N E  P L A Z A  K Y O T O



ホテルシェフが腕によりをかけて作る

ファーストクラスのお料理が

お二人の晴れの日を華やかに彩ります。

F i r s t C l a s s



Course W-12
洋コース「ネージュ」



Course W-12
洋コース「ネージュ」
◆ノルウエー産サーモンマリネのルーレ イクラ添え バジルソース

◆燃えるチェリージュビレとバニラアイスクリーム
◆コーヒー　◆プティフール　◆ブールパン

◆国産牛フィレ肉ステーキパベ風 ソースバンルージュと温野菜添え

◆オニオンスープパイ包み焼きチーズの香り  または
　林檎のビシソワーズ
◆オマール海老と真鯛と帆立貝のポワレ アメリカンソース オレンジ風味の泡ソース添え

◆フォアグラのフランとフォアグラトリュフソース

◆洋梨酒のグラニテ

ノルウエー産サーモンマリネの
ルーレ イクラ添え バジルソース

フォアグラのフランと
フォアグラトリュフソース

オニオンスープパイ包み焼き
チーズの香り

オマール海老と真鯛と帆立貝のポワレ 
アメリカンソース オレンジ風味の泡ソース添え

洋梨酒のグラニテ

林檎のビシソワーズ

国産牛フィレ肉ステーキパベ風 
ソースバンルージュと温野菜添え

燃えるチェリージュビレと
バニラアイスクリーム

プティフール

or



Course WH-12
オマール海老コース「アトレ」



燃えるチェリージュビレと
バニラアイスクリーム

◆小海老と帆立貝とオレンジ・根セロリのムース

◆燃えるチェリージュビレとバニラアイスクリーム

◆コーヒー　◆プティフール　◆ブールパン

◆牛フィレ肉ステーキパベ風 ソースバンルージュと温野菜添え

◆オニオンスープパイ包み焼きチーズの香り  または
　冷たいダブルコンソメとポテトと九条葱のビシソワーズ“京の夕暮れ”

◆活オマール海老のテルミドール アメリカンソース風味

◆洋梨酒のグラニテ

小海老と帆立貝とオレンジ・
根セロリのムース

オニオンスープパイ包み焼き
チーズの香り

冷たいダブルコンソメとポテトと
九条葱のビシソワーズ“京の夕暮れ”

活オマール海老のテルミドール 
アメリカンソース風味

洋梨酒のグラニテ 国産牛フィレ肉ステーキパベ風 
ソースバンルージュと温野菜添え

プティフール ブールパン

Course WH-12
オマール海老コース「アトレ」

or
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