
OPTION  MENU

¥2,000

¥500

¥2,500

¥3,000～

¥14,000
¥21,000
¥28,000

BUFFET PARTY PLAN
ビュッフェパーティープラン

素材の味が引き立つシンプルな調理法に
こだわったお料理でゲストのみなさまを
おもてなしいたします。

￥8,000 ￥10,000

COLD APPETIZER

HOT APPETIZER

MAIN PLATE

DESSERT

オリエンタルチキンサラダ
鮮魚のカルパッチョ 柚子ヴィネグレット

パテ・ド・カンパーニュ

サルシッチャ
ラザニア

アランチーニ
ニョッキ セージバターソース

白身魚のソテー ジンジャーバターソース
鶏もも肉のカチャトーラ

国産豚肩ロースグリル バルサミコソース

オペラ
マカロン 2 種
フィナンシェ
パンナコッタ

コーヒー・紅茶

 オリエンタルチキンサラダ
 鮮魚のカルパッチョ

-ソイジンジャーヴィネグレット - 
パテ・ド・カンパーニュ  
 ローストビーフとルッコラ

 
  

 
イトヨリ鯛と旬菜のグラチナータ

帆立の香草バター焼き
ラザニア

 

白身魚のソテー ジンジャーバターソース
鶏もも肉のカチャトーラ

国産豚肩ロースグリル バルサミコソース
牛サガリのバベットステーキ 

- オニオンソース -

オペラ
マカロン 2 種

季節のフルーツタルト
ティラミス
マチェドニア
パンナコッタ

コーヒー・紅茶

FREE DRINK 
各プランにフリードリンク（2時間）が含まれています
スパークリングワイン（乾杯酒として）　キリンハートランドビール　ノンアルコールビール
ワイン（赤・白）　ウイスキー（ハイボール）　梅酒　焼酎 2種（芋・麦）　レモンサワー　カクテル各種　　　
ソフトドリンク 4種（ウーロン茶・オレンジ・グァバ・マンゴー）  　
 

COURSE PARTY PLAN
コースパーティープラン

素材の味が引き立つシンプルな調理法にこだわったお料理で
ゲストのみなさまをおもてなしいたします。
上質な素材にこだわり、その持ち味を最大限に表現したコース。
シェフのスペシャリテで作り上げられたコースは、
五感でお楽しみいただけます。

￥8,000 ￥10,000 ￥15,000

AFTER PARTY PLAN 

宴会プランをご利用のお客様のために、2次会プランをご用意しました。 
WITH THE STYLE FUKUOKAで過ごす素敵な時間を心ゆくまでお愉しみください。

イタリア産プロシュートとモルタデッラ／トルティーヤチップス 2種のディップソース／ミックスナッツ
スパイシーチキンウィング／ポテトフリット／プティフール

※Plan にはお料理・フリードリンク・2時間の室料・サービス料 (10%) が含まれます
※全て消費税 (10％) を含んだ金額です
※30分延長につきお一人様 1,000 円を頂戴いたします

※上記プランは個室・パーティー会場にてご利用いただけます
※お料理の内容は食材の入荷状況によって変わることがございます

※Plan にはお料理・フリードリンク・2時間の室料・サービス料 (10%) が含まれます
※全て消費税 (10％) を含んだ金額です
※30分延長につきお一人様 1,000 円を頂戴いたします

※上記プランは個室・パーティー会場にてご利用いただけます
※お料理の内容は季節や食材の入荷状況によって変わることがございます

￥4,000

高知 海援鯛のカルパッチョ
黄柚子ヴィネグレット

帆立のソテー ヴァンブランソース

アマトリチャーナ フジッリ

真鱈のフリット 生姜タプナード

豚肩ロースのグリル　
明星葱の焦がしバターソース

アッサムティーのカタラーナ

黒毛和牛の炙り寿司
ローストビーフ
仔羊の香草パン粉焼き
鴨のロースト
   トリュフマルサラソース

鉄板焼き

上記オプションは人数分のご注文が
必要です

季節のフルーツプレート
1皿よりご注文可

スクエアケーキ
　20名分　　　
　30名分
　40名分
　

パン

   
大皿料理へご変更をご希望のお客様は

おひとりあたり＋500円にて承っております。

COLD APPETIZER

HOT APPETIZER

PASTA

FISH PLATE

MAIN PLATE

DESSERT

パン
コーヒー・紅茶

COLD APPETIZER

HOT APPETIZER

MAIN PLATE

DESSERT

COLD APPETIZER

HOT APPETIZER

PASTA

FISH PLATE

MAIN PLATE

〆

DESSERT

パン
コーヒー・紅茶

AMUSE

COLD APPETIZER

HOT APPETIZER

FISH PLATE

MAIN PLATE

〆

DESSERT1

DESSERT2

コーヒー・紅茶

寒鰤の炙りカルパッチョ
レモン山葵ヴィネグレット

鮟鱇のフリット セージクリームソース

博多一番鶏のラグー ペンネ

サーモンのポワレ マントヴァソース

バベットステーキ マルサラワインソース

炙り蟹とサフランの焼きリゾット
ビスクスープ

福岡県産あまおう クレームダンジュ

ずわい蟹といくら
土佐酢のジュレ

本鮪と明星葱のぬた和え 西洋山葵

京鴨のロティと滑子のコンディマン

甘鯛の鱗揚げ 黄柚子の椀仕立て

九州産黒毛和牛のグリルと白石蓮根　
あけがらし

真鯛と雲丹

文旦と茗荷 シャーベット

タルトタタン バニラアイスクリーム


