
●オリビエサラダ　●ロシア風オープンサンドイッチ　
●サラダバー（6種）　●ボルシチ　●ロシア風魚のスープ
（シチー）　●サーモンのグリル　レモン風味　●ロール
キャベツのグラタン ( ロールキャベツ トマトとサワーク
リームのソース）　●チキンカツレツキエフ風（チキンソ
テーローズマリー風味　粒マスタードソース）　●ポーク
のローストミックスベリーソース（ポークのストロガノフ
ソース）　●本日のパスタ　●ピザ　●カレー又はハヤシ
ライス　●デザート、チョコレートファウンテン

●オレンジ風味クスクスサラダ　●コールミート盛り合
わせ　●サラダバー（6 種）　●豆と野菜のスープ　●グ
ラーシュ　●サーモンのムニエル　ケッパーソース　
●ミートローフ　●豚肉のカツレツ　パプリカソース（豚
バラ肉のビール煮）　●シュークルートとソーセージの
蒸し煮（チキン腿肉のソテーローズマリー風味　マス
タードソース）　●ジャーマンポテト（ポテトのグラタン）
●本日のパスタ　●ピザ　●カレー又はハヤシライス
●デザート、チョコレートファウンテン

●イタリアンソーセージ盛り合わせ　●茸のバルサミコ
サラダ　●ブルスケッタ盛り合わせ　●サラダバー（6種）
●ミネストローネ　●ポタージュスープ　●小海老、い
か、野菜のフリット（白身魚のグリルタップナードソース）
●ラビオリのチーズグラタン　●チキンソテーディアボラ
風（チキンの軽い煮込みカチャトラ風）　●ローストポーク
ローズマリー風味（豚バラ肉の赤ワイン煮込み）　●本日の
パスタ　●ピザ　●カレー又はハヤシライス　●デザー
ト、チョコレートファウンテン

●クロックムッシュ　●クスクスと彩り野菜のマセドアンサ
ラダ　●サラダバー（6種）　●魚介類のスープ仕立てマルセ
イユ風　●白身魚のポワレシャンパンソース（サーモンのグリ
ルトマト風味バターソース）　●チキンの軽い煮込みシードル
ソース（チキンソテーマスタードソース）　●季節野菜のグリ
ル酸味の利いたバターソース　●ポークのロースト温野菜添
えマデラソース（ポークのグリル赤ワインソース）　●本日の
パスタ　●ポタージュスープ　●オニオンスープ　●カレー
又はハヤシライス　●デザート、チョコレートファウンテン

●チキン、小海老、アボガド、野菜のマリネ　●ホットドッ
グとベーグルサンド　●サラダバー（6種）　●コーンチャ
ウダースープ　●オクラとガルバンゾーのブイヨンスープ
●チリコンカン（マカロニアンドチーズグラタン）　●白身
魚のソテーレモン風味バターソース　●バッファローチ
キン（チキンのグリルケイジャン風味）　●ミートローフ
（豚バラ肉のオレンジ風味）　●本日のパスタ　●ピザ　
●カレー又はハヤシライス　●デザート、チョコレート
ファウンテン

●マグロ、アボガドのポキ　●サーモンのロミロミ　●サ
ラダバー（6種）　●本日の冷製スープ　●マヒマヒ（マグ
ロのアヒカツ）　●チーズとスパムのオムレツ（ゴーヤ
チャンプル）　●モチコチキン（フリフリチキン）　●ポー
クのローストパイナップル風味（豚バラ肉のハワイアン煮
込み）　●ロコモココーナー　●ハワイアンピラフ　●本
日のパスタ　●ピザ　●カレー又はハヤシライス　●デ
ザート、チョコレートファウンテン

●小魚と野菜のマリネ　●昔ながらのサンドイッチ　
●サラダバー（6 種）　●アサリと野菜のブイヨンスープ
●コーンポタージュスープ　●フライ盛り合わせ（海老、と
んかつ、ハムカツ、カニクリームなど）　●小海老のグラタ
ン（ハムと野菜のミートドリア）　●チキンガーリックス
テーキ（チキンのクリーム煮）　●ポークソテージンジャー
ソース（ローストポークマッシュルームソース）　●ジャン
ボオムライス　●本日のパスタ　●ピザ　●カレー又はハ
ヤシライス　●デザート、チョコレートファウンテン

●イタリアンソーセージとチーズの盛り合わせ　●ブルス
ケッタ盛り合わせ　●サラダバー（6 種）　●ポタージュ
スープ　●ブイヨンスープ　●サーモンのグリルケッパー
ソース（サーモンとミニ帆立貝の蒸し煮白ワインソース）　
●白身魚、アサリ、小海老のスープ仕立て　●チキンの軽い煮
込みバスク風（チキンのソテーディアブル風）　●ポークの
ローストレホールソース（ポークのグリルポワブルソース）　
●本日のパスタ　●ピザ　●カレー又はハヤシライス
●デザート、チョコレートファウンテン
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世界各国のおいしい料理を
月替わりでご用意します。
さまざまな味わいを
お楽しみください。

チサン ホテル 浜松町  レストラン・ラヴェンナ

世界のグルメ紀行
お得なランチバイキング

LUNCH VIKING

Chisun Hotel Hamamatsucho

9 10September
England

●イングランドチキンサラダ　●マフィンのサンドイッチ
●サラダバー（6 種）　●イングランド風アサリのチャウ
ダー　●タマゴとチーズのブイヨンスープ  ●フィッシュ
アンドチップス　●白身魚のグリルレモン風味（鱈のオー
ブン焼き）　●チキンのソテーオレンジ風味（チキンのグ
リル香草風味）　●ポークのローストグレービーソース
（豚バラ肉のトマト煮込み） 　●本日のパスタ　●ピザ
●カレー又はハヤシライス　●デザート、チョコレート
ファウンテン　

menu

October
Northern Europe

●サワーへーリングとカレーへーリング　●デニッシュ
オープンサンド盛り合わせ　●サラダバー（6 種）　●ポ
タージュスープ　●グーラッシュ　●サーモンのグリルシ
ブレットソース（白身魚のポワレアンチョビとバターの
ソース）　●魚介類のパプリカ煮（ポテトと挽肉のチーズグ
ラタン）　●チキンソテーと野菜のグリル（チキンのクリー
ム煮ディル風味）　●仔牛と豚肉のフリカデル　赤キャベ
ツとプラム添え　●本日のパスタ　●ピザ　●カレー又は
ハヤシライス　●デザート、チョコレートファウンテン

menu

世界が注目する美食エリア！現
在、世界ナンバーワンといわれる
レストラン「Noma」はデンマーク
の首都コペンハーゲンにありま
す。サーモンやニシンなど、新鮮
な魚介類の素材を活かした味わ
いが特徴の北欧の料理。酪農大
国でもあるデンマークは、バラエ
ティー豊かな料理が楽しめます。
日本でいうバイキング料理は、ス
モーガスボードと呼ばれるス
ウェーデンの名物です。

12 December
France

●カナッペ盛り合わせ　●オープンクロックムッシュ
とキッシュ　●サラダバー（6 種）　●オニオンスープ
●ポタージュスープ　●サーモングリルオレンジ風味
（赤魚のムニエル香草ソース）　●チキンソテーディアブ
ル風（チキンの軽い煮込みシードル風味）　●ポークの
ローストレホールソース（豚バラ肉の煮込みマデラ酒風
味）　●本日のパスタ　●ピザ　●カレー又はハヤシラ
イス　●デザート、チョコレートファウンテン

menu

フランス料理の全体的な特徴と
して、ソースをつかった料理が中
心となります。ミシュランガイド
もフランスで生まれています。ま
た、フランス料理は、地方ごとに
特徴があります。アルザス料理は
野菜を使った料理が多く、ワイン
との相性の良さを重視して作ら
れている事も多く、シュークルー
トなどの料理も人気が高いです。
ハムやソーセージなどと一緒に
食べるにも最適な料理です。

ご予約•お問い合わせはTEL.03-3452-9222 
【レストラン•ラヴェンナ直通】

11November
Italy

●イタリアンソーセージとチーズの盛り合わせ　●ブルス
ケッタ盛り合わせ　●サラダバー（6 種）　●チポラタ風
スープ　●ポタージュスープ　●白身魚の香草焼きレモン
風味（サーモンのポワレトマト風味）　●ニョッキのグラタ
ン（ナスとポテトのイタリアングラタン）　●豚ロース肉の
グリルマスタードソース（豚バラ肉の煮込み茸クリーム
ソース）　●本日のパスタ　●ピザ　●カレー又はハヤシ
ライス　●デザート、チョコレートファウンテン

menu

オリーブ油や、穀類や豆、野菜、
果物をふんだんに取り入れた南
部地域の伝統的な食事法は、「地
中海式ダイエット」と呼ばれ、健
康面で理想的な食事として世界
的にも注目されています。南部の
代表的な料理はスパゲッティの
ような乾燥パスタ、ピッツァなど
で、チーズでは水牛の乳を使った
フレッシュチーズのモッツァレラ、
羊の乳で作られた超硬質チーズ
のペコリーノが有名です。

イングランドの伝統的な食事は、
パンとチーズ、肉のローストやシ
チュー、ミートパイやジビエのパ
イ、茹でた野菜とブイヨン、淡水
魚および海水魚のように、古代に
起源を持つ。イングランドチキ
ンサラダは 20 世紀初めにイギ
リスのエリザベス女王が愛した”
チキン料理”だそうです。塩とモル
トビネガーで食べる都市部のス
トリートフード (Street food) 
であったフィッシュ・アンド・チッ
プスも人気です。
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