
 
 

 

食物アレルギー対応ポリシー 
 
 

当社のレストラン、宴会場等における食物アレルギー対応につきましては、食品表示法により製造会社等（当社の食材

仕入先）に表示義務のある特定原材料7品目（えび・かに・小麦・そば・卵・乳・落花生）のみとさせていただきます。

特定原材料7品目の対応をご希望のお客さまは事前にお申し出ください。お客さまの安全を最優先とさせていただくため、

特定原材料7品目以外の対応はいたしかねます。 

以下１～２の内容をご承知のうえ、お客さまによるご判断でのご利用をお願いいたします。 

 

当社ではすべての飲食物を同一環境で取り扱うため、使用原材料以外のアレルゲンの微量混入を完全に防止する事が

できません。 

当社のアレルゲン情報（特定原材料７品目）は、使用原材料及び製造会社等からの原材料情報（食品表示）を基にご

案内いたします。 

 
 

仕入れの状況により、食材・メニューに変更がある場合がございます。 

 

表示料金には消費税が含まれております。別途会計時にサービス料（1５%）を加算させていただきます。 

食材(米、牛肉など)の産地情報および、個体識別番号については、係にお尋ねください。 

 

写真はイメージです。 

  

ベジタリアン・ヴィーガン対応メニュー 

 

 

 



 

ランチコース      

本日のパスタ付きランチコース     

〜

 

オードブル、スープ、メインディッシュ、デザートのセットメニューとなります。 

メインディッシュを 1 品、お選びください。 

 

コーヒー・紅茶 

〈 〉

“TOKYO X”ポークソーセージと野菜のペペロンチーノ 

※地産地消：東京生まれの豚‘ ‘と野菜を使用した料理 

 

牛肉のボロネーゼ タリアテッレ モッツァレラチーズ添え 

 

濃厚なウニクリームと熊本県産八代トマトのリングイネ 

🍅熊本県八代産規格外トマトを使用した SDGs メニュー 

 

 

〈 〉 

ジャンボマッシュルームのオーブン焼き スパイシーオイルソース 

 



〈 〉
 

東京野菜と各地漁港より本日の魚料理 シェフのひらめきで 

   

蛸のルチアーナスタイル 

🍅熊本県八代産規格外トマトを使用した SDGs メニュー  

 

イタリア・ミラノの中心でランドマークよして人々を魅了する 

「エクセルシオールホテルガリア、ラグジュアリーコレクションホテル、ミラノ」 

監修メニューをお楽しみください。

〈 〉
 

※  

東京シャモとフォアグラのガランティーヌ   ※豚肉と牛肉を含む   

ナバランダニョー 季節の野菜とエピスの香り

 

  

オーストラリア産牛フィレ肉のグリル( ) 季節の野菜と共に 

ソース （マスタード / ラディッシュ / 赤ワイン） 

  

  

黒毛和牛フィレ肉のグリル( ) 季節の野菜と共に 

ソース （マスタード / ラディッシュ / 赤ワイン） 

 

  

東京野菜と各地漁港より本日の魚料理 

シェフのひらめきで

“TOKYO X”ポークソーセージと野菜のペペロンチーノ 

 

東京シャモとフォアグラのガランティーヌ 



～ ～

～国産牛サーロインステーキランチ～ 

ベジタブルガーデンサラダ 

 

シェフのおすすめスープ 

 

国産牛サーロインステーキ ラディッシュソース

 

サイドディッシュを一品お選びください

サイドディッシュの追加は各￥ で承ります

 

サイズアップご希望の場合係りへお問い合わせください。 

 

パン 

 

シェフパティシエより季節のデザート 

 

 

 コーヒー または 紅茶

 

ほうれん草のバターソテー 

 

ポテトピューレ 

 

ポテトフライ 

 

ミックスベジタブル 



【 】

サーモンの自家製スモーク ハーブクリームチーズとサラダ添え 

本日の魚のカルパッチョ キャビアのアクセント 

 

トリュフ風味のフレンチフライ 

 

チーズ盛り合わせ ドライフルーツ 

 

季節野菜のピクルス 

ドライトマトとオリーブ 

 

 

パン          

 

 

 

 

 

 

 

 

 



【 】

       

ベジタブルガーデンサラダ 

ドレッシング（シェリービネガー / レモンオリーブ / ベジタブル / 柚子） 

生ハムとポーチドエッグのサラダ 

 

グリーン・ゴッデス・サラダ  サンフランシスコ
 

 

 

 

 

グリーン・ゴッデス・サラダは、当ホテルと同じくラグジュアリーコレクションに加盟する米国サンフランシスコの「パレスホテル, ラグジュ

アリーコレクションホテル」の名物メニューです。サラダに使用するドレッシングは今から 100 年前に誕生したパレスホテル秘伝のレシピで作

られており、今回、当ホテルにその使用を許された特別なメニューをお届けします。 

 

グリーン・ゴッデス・サラダ

 



【 】

ミネストローネ （チキンブイヨン、ベーコン、トマト、ベジタブル） 

 

本日のスープ 

 

野菜だけで作ったベジタブルスープ 

【 】

※

クラブハウスサンドウィッチ フレンチフライ添え  ※マスタードを使用しております。 

【 】

ヴィーガーデンバーガー 

 

竹炭のバンズに、オニオンやキャロット、インゲン、ひよこ豆、 

干し椎茸で作る焼き豆腐のパティを挟みました。 

チーズの代用には大豆由来の食材を使い、野菜と共に甘めのソースで味わう 

％植物由来のハンバーガーです。 

黒毛和牛バーガー トリュフ風味のフレンチフライ添え ※   
※マスタードを使用しております。 

 

 



【 】

マルゲリータ 

 

クアトロフォルマッジオ 

マリナーラ 

【 】

牛肉のボロネーゼ タリアテッレ モッツァレラチーズ添え 

濃厚なウニクリームと熊本県産八代トマトのリングイネ 

🍅熊本県八代産規格外トマトを使用した SDGs メニュー 

 

アラビアータ風スパゲッティ 

 

“TOKYO X”ポークソーセージと野菜のペペロンチーノ 

 

【 】
 

東京野菜と各地漁港より本日の魚料理シェフのひらめきで 

    

蛸のルチアーナスタイル 

🍅熊本県八代産規格外トマトを使用した SDGs メニュー 

 

イタリア・ミラノの中心でランドマークよして人々を魅了する 

「エクセルシオールホテルガリア、ラグジュアリーコレクションホテル、ミラノ」監修メニューをお楽しみください。 

 

 



【 】

静岡県産 富士鶏モモ肉のグリル マスタードソース 

 

ナバランダニョー 季節の野菜とエピスの香り 

  

オーストラリア産牛フィレ( ) 季節の野菜と共に

ソース （マスタード / ラディッシュ / 赤ワイン） 

  

黒毛和牛フィレ肉のグリル( ) 季節の野菜と共に 

ソース （マスタード / ラディッシュ / 赤ワイン）

【 】

プラントベースミートとカンネッリーニのカチャトーラ仕立て 

ジャンボマッシュルームのオーブン焼き スパイシーオイルソース 

 

 



【 】

フルーツ盛り合わせ 

本日のジェラート 

 

 

 

 

ティラミス アフォガートスタイル 

 

バスクチーズケーキ from Hotel Maria Cristina 

 

スペイン・バスク地方の美食の街、サンセバスチャンに佇む「ホテル マリア クリスティーナ, ラグジュアリーコレクションホテル」 

監修の本場の味をお楽しみください 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ジュース 

オレンジ または アップル

本日のポタージュ 

 

下記より一品お選び下さい。 

 

 

１．
ハンバーグ 

 

２．

牛フィレステーキ 

３．

白身魚と海老フライ 
 

４．

グリルチキン（野菜添え） 
 

５．

トマトソースパスタ 

１～５

上記 １～５はパンが付いております。 
 

 

６．
チーズバーガー 

本日のジェラート 
 

バニラ または チョコレート 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※小学生以下対象 

  


