
LUNCH�MENU

サーモンのムニエル

シーフードドリア

鶏きのこ蕎⻨

¥1,280

¥1,080

¥1,080

⽪をパリパリに焼いたサーモンと溶かしバタ
ーとトマトのシンプルなソースの相性抜群。
お好みでレモンを絞ってさっぱりと。
付合せのジャガイモのガレットもシンプルで
後引くおいしさです。

実乃⾥の定番⼈気メニュー
今回はシーフードドリアとしてリニューアル
エビはもちろん⾙の旨味が⼿作りのドリアソ
ースにしみ込んだ寒い季節にぴったりの熱々
ドリアです。

⼤きめにカットしたきのこと鶏の油が染みた
お出汁は絶品。寒い季節に“はふはふ”と、⾷
べ応え抜群の逸品です。

油淋鶏

かも南蛮

冷しゃぶおろし蕎⻨

¥1,180

¥1,180

¥980

⾁厚でジューシーな鶏⾁と、改良に改良を重
ねて作り上げた酸味のある特製ソースでご飯
が進むこと間違いなし。

薄切りの豚ロース⾁は臭みも⼀切なく⼤根お
ろしと合わせてさっぱりとお召し上がりいた
だけます。

12:00−14:00

ひと⼿間加えてふわふわに焼き上げた⾁厚で
柔らかなかもを贅沢に使⽤。⻑ネギと三つ葉
との相性も抜群です。トッピングのゆず⽪の
アクセントが味の決め⼿！

Aセット

サラダドリンクバー
プチデザート（アイス/かぼちゃプリン）

Bセット

サラダドリンクバー



ちょっと特別なご褒美ランチ

ビーフシチュー 
¥1,560
7時間以上、⽔はほぼ使わず⾚ワインと⾹味野菜でとろける直前
まで煮込んだトロほろの⽜すね⾁は驚きの柔らかさ。
野菜のうまみたっぷりの煮汁で仕上げたシチューは絶品です。

ごはん/パンお選びいただけます




