
ビストロ「ラ・プロヴァンス」
※掲載料金は一人前料金（サービス料込・税込）です。
※仕入状況により料理内容が一部変更になる場合があります。 
※写真は全てイメージです。

プレミアホテル 中島公園 札幌 5F

TEL.011-804-8392（予約電話番号）
駐車料金3時間無料

予 約 制 4日前の12:00までに要予約

ワイン（赤、白）、ビール、ウイスキー、焼酎、カクテル、サワー、ソフトドリンク

飲み放題120分付両コース

●10名様～60名様　●お時間についてはご相談ください
●人数に応じて最適な会場をご用意致します

期 間 限 定

5/315/31金
3/13/1 ～金

お一人様 　¥1,200
ホテルパティシエ特製デザートブッフェ
オプション

当ホテルのレストランにて3,000円以上ご利用時は、駐車場利用料が3時間無
料となります。（以後30分ごとに200円）

¥13,000
コース

¥10,000
コース

～〈 Appet ize r 〉～
阿寒湖産鱒のミキュイと蒸し鮑、チアシードとグレープフルーツ

～〈 Hot Appet iza 〉～
フォアグラ、大根、鰻 山椒と赤ワインのソース

～〈 Seafood 〉～
桜鯛のポワレ、ゆり根、アスパラ、アンディーヴ、アンチョビ

～〈 Meat 〉～
黒毛和牛のグリル 春野菜のロースト ソース ベアルネーズ

～〈 Pael la 〉～
ホタルイカとイカ墨のフィデワ

～〈 Amuse 〉～
蛤のジュレ セロリのヴルーテ

～〈 Appet ize r 〉～
阿寒湖産鱒のミキュイとあさり、
うど、チアシードとグレープフルーツ

～〈 Hot Appet ize r 〉～
春野菜とハモンセラーノ、カンタブリア産アンチョビ

～〈 Seafood 〉～
鰆のコンフィ、春菊のピューレとにんにくオイル

～〈 Meat 〉～
骨付き仔羊のロースト フランボワーズのソース

～〈 Pael la 〉～
イカ墨のフィデワ

ビストロ「ラ・プロヴァンス」 コース

「ビストロ ラ・プロヴァンス」、「日本料理 和乃八窓庵」のシェフ達がそれぞれの特徴を活かした、
春の味覚を満喫できるレストランコラボレーションコースをご提供致します。

～〈 先付 〉～
豌豆の温かい摺り流し 蟹真丈揚げ出し 花百合根

～〈 冷菜 〉～
刺身3種盛り合わせ（牡丹海老 本鮪 他） 山葵 加減醤油

～〈 Hot Appet iza 〉～
フォアグラ、大根、鰻 山椒と赤ワインのソース

～〈 Seafood 〉～
桜鯛のポワレ、ゆり根、アスパラ、アンディーヴ、アンチョビ

～〈 Meat 〉～
黒毛和牛のグリル 春野菜のロースト ソース ベアルネーズ

～〈 お食事 〉～
桜海老と竹の子炊き込みご飯

～〈 冷菜 〉～
刺身3種盛り合わせ（桜鯛 本鮪 他） 山葵 加減醤油

～〈 Hot Appet ize r 〉～
春野菜とハモンセラーノ、カンタブリア産アンチョビ

～〈 Seafood 〉～
鰆のコンフィ、春菊のピューレとにんにくオイル

～〈 Meat 〉～
骨付き仔羊のロースト フランボワーズのソース

～〈 お食事 〉～
春の貝（浅利）の炊き込みご飯
道産小麦のリュスティック

パティシエ特製デザート、コーヒー

Spring Party PlanSpring Party Plan
スプリング・パーティー・プラン

「春の厳選食材」をホテル・レストランのクオリティで

¥13,000
コース

¥10,000
コース

ビストロ「ラ・プロヴァンス」 　日本料理「和乃八窓庵」
Restaurant collaboration courseRestaurant collaboration course

道産小麦のリュスティック
パティシエ特製デザート、コーヒー

道産小麦のリュスティック、
パティシエ特製デザート、コーヒー

道産小麦のリュスティック
パティシエ特製デザート、コーヒー


