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アートホテル大阪ベイタワー



A PLAN

【卓盛料理】

生ハムとえんどう豆のババロア
鰹の炎り ザーサイのラビゴットソース
和風出汁のロワイヤル麻婆のソース

ロールキャベツと桜海老のクリームソース

ツナとベーコンのニース風サラダ

白身魚ソテー 焦がし玉ねぎとドライトマトのソース
牛肩ロースと香味野菜のチンジャオロース風

しらすと梅わかめの合わせご飯

あおさ海苔の赤出汁
デザート／コー ヒ ー

【ビュッフェ料理】

よだれ鶏食べるラー油添え
筍とロースハムのゼリー寄せ

ベーコンとジャガイモのニース風サラダ

海老と春野菜の海鮮ちらし寿司
春キャベツのラザニアボロネーゼ

桜海老とザーサイの塩麻婆豆腐
白身魚とムール貝のアクアパッツァ

豚トロの黒胡椒焼き豆鼓のシェリービネガーソース
牛肩ロースと新茉ねぎのハッシュドビーフ ライス添え

デザート／コー ヒ ー

他全17品

※写真はイメー ジです。 ※ メニュ ーは一部のみ記載しています。 ※ メニュ ー 内容は、食材の
入荷状況等によリ変更する場合がございます。あらかじめご了承ください。 ※ アレルギー

対応をご希望のお客様は、ご予約時など事前にご相談ください。 ※お米の産地について特
別の記載をしていない場合、メニューで使用しているお米は全て国産米です。

B PLAN

【卓盛料理】

鶏モモの油淋鶏 花椒のパン粉焼き

スモークサーモントラウトのニース風サラダ

牛サーロインのステーキおろし野菜ソース

桜海老と蘭王たまごのチャーハン
デザート ／ コー ヒ ー

他全11品

【ビュッフェ料理】

海老のマリネカクテルソース紹興酒風味
マグロのグリル 刻みわさびのビネグレットソース

蒸し鶏と中華クラゲのシーザーサラダ
アトランティックサーモンのクリビヤック

桜風味の白ワインソース

豚肩ロース塩麹マリネ刻みわさびソース
牛サーロインのステーキ オイスターソース

デザート／コー ヒ ー

他全17品

【コ ース料理】

真鯛の湯霜造り木の芽と筍のラビゴットソース
白身魚ソテ ー 桜海老のパン粉焼き

桜の花と白ワインソース
牛サーロインのソテー 春キャベツのキッシュロレーヌ

赤ワインソース
ホテルパティシエ特製デザート ／ コー ヒ ー

他全9品

A PLAN B PLAN 

¥9,500 ¥12,500
料理スタイル 料理スタイル

【卓盛・ビュッフェ】 【卓盛 ・ ビュッフェ ・ コ ース】

C PLAN 

¥15,500
料理スタイル

【卓盛 ・ ビュッフェ ・ コ ース】

·!·古ぶぶ、
ー

サト］言］言競基本備品料、

一 2時間
※

竺9: ；：贔開店計雷ふます。

欝
春プランの詳細は

こちらから

C PLAN

【卓盛料理】

キハダマグロのセサミ焼き梅のタプナードソース

フォアグラのココット焼きオニオングラタン風

真鯛と海老しんじょうの桜の葉包み洋風五目あ んかけ
国産牛サーロインのステ ーキ黒トリュフソース

デザート ／ コー ヒ ー

他全11品

【ビュッフェ料理】

鯛の昆布締めと春野菜のマリネ
黒毛和牛の生ハムとマスカルポーネフルーツサラダ

アワビと春野菜のカッペリーニ オマールコンソメのジュレ

真鯛の岩塩包み焼き桜風味のブールブランソース
紅ずわい蟹と白身魚のムース カダイフ巻きアメリケ ーヌソース

鶏モモの低温調理 春キャベツとXO醤と焦がしバターソース
国産牛サーロインのロースト黒トリュフソース

デザート／コー ヒ ー

他全18品

【コ ース料理】

ノルウェーサーモンのミ ・ キュイ
金山寺味噌のバーニャカウダーソース

タイラギ貝の灸りと筍のテリーヌ木の芽のジェノベーゼ
鮪とハマグリのブレゼあおさ海苔ナージュ仕立て

国産牛サーロインとフォアグラのロッシーニ風
トリュフとジャガイモのピューレ添え

ホテルパティシエ特製デザート ／ コー ヒ ー

他全9品

ーご麿＝
乾杯用スパークリングワイン
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SKY BUFFET51ペアランチ券1組

四
空庭温泉ヘア入館券1組
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