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東京都品川区東品川 4 - 1 3 - 2 7

ハートンホテル東品川 2階

ご予約・お問合せ

仕入れ状況により、メニューや食材の変更がある場合がございます。

4名様より承ります。   ※個室希望の場合は別途料金を頂戴致します。

人数の確定は3日前迄にお願い致します。      

エージェント様経由のご予約の場合、料金が変更になる場合がございます。

写真はイメージです。
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前 菜

円, ,2 時 間 飲 み 放 題 付 き
ブ ッ フ ェ 利 用 時「鴨 胸 肉 の ス モ ー ク バ ル サ ミ コ ソース」サ ー ビ ス

5 8 0 0

・ 牛さがり肉と茄子のカルパッチョ仕立て
トリュフ風味

・ 魚介のライスペーパー包み揚げ

・ 牡蠣と茸のポテトケース焼き

・小海老と白身魚のヴァポーレ
ポルチーニ茸のクリームソース

・チキンソテー 林檎と薩摩芋のキャラメリゼソース

・豚肉と栗のポルペッティ 茸のトマトソース煮 

※15分前ラストオーダー

パ ス タ

・本日のパスタ

魚 料 理  

肉 料 理  

前 菜

円 2 時 間 飲 み 放 題 付 き
ブ ッ フ ェ 利 用 時 「鴨 胸 肉 の ス モ ー ク バ ル サ ミ コ ソース」

「牛 タ ン ミ ン チ と 旬 野 菜 の ピ ラ フ 」 サ ー ビ ス

6 5 0 0

・ 鰹の茶燻と旬のフルーツ

・ 秋鮭の生ハム巻き ピスタチオのソース

・ 牡蠣と茸のポテトケース焼き

・小海老と白身魚のヴァポーレ 
ポルチーニ茸のクリームソース

・チキンソテー 林檎と薩摩芋のキャラメリゼソース

・豚肉と栗のポルペッティ 茸のトマトソース煮

・牛ロースのタリアータ トリュフ香る和風ソース

パ ス タ

・渡り蟹と蓮根のトマトソース

魚 料 理  

肉 料 理  

・プチケーキとフルーツの盛り合わせ

デ ザ ー ト  
・
・
・

ペプシ
オレンジジュース
烏龍茶

・
・
・
・

瓶ビール
ワイン（赤・白）
日本酒
焼酎（芋・麦）

・
・
・

ウィスキー
リキュール（ピーチ・カシス）
梅酒


