
 

 

 

 

 

 

ディナースペシャリティ 

Dinner Speciality 2024.1/4-1/31 

 
 

 
 

前菜の盛り合わせ 
北海道産帆立貝のフリット 発酵トマトのソース 
ミニふかひれとズワイガニの湯葉あんかけ 
（ふかひれの姿煮に変更 ＋￥5,000） 
ホッケと蓮根と牛蒡の唐辛子オイル煮 
匠の北牛フィレ肉とアスパラガスの腐乳炒め 
イクラとサーモン入り炒飯 
本日のデザート 
 

※ コースはすべて 2 名様より承ります。 
※ 仕入れ状況等によりメニュー内容が異なる場合があります。 
※ 個室はコース料理でのご案内となります。 
   個室料金につきましては、店舗へお問い合わせください。 
※ 上記料金は税金・サービス料込。 
※ 写真はイメージです。 

ブリヒラの香港式カルパッチョ 

海の幸と大根入りスープ 

（ふかひれの姿煮に変更 ＋￥5,000） 

ロブスターの海老みそ唐辛子炒め 

和牛と根菜の柔らか煮 

汁無し黒胡麻担々うどん 

本日のデザート 

 

￥12,000 

料理長おすすめの期間限定コースです。 

 

中国料理「花梨」 
ANA クラウンプラザホテルグランコート名古屋 29F 
ランチ 11:30a.m.～2:30p.m.（土日祝 11:00a.m.～） 
ディナー 5:00p.m.～9:00p.m.（L.O 8:00p.m.） 

ご予約・お問い合わせ 052-683-4638（レストラン予約係） 

前菜の盛り合わせ 

蒸し点心二種盛り合わせ 

ふかひれの姿煮 

（特上ふかひれの姿煮に変更 ＋￥7,000） 

ハタの白湯煮込み 

和牛ロースのブラックペッパーソース炒め 

飛騨牛ミンチと海老みそ入り炒飯 

本日のデザート 

 

モダンチャイニーズ 

￥9,000 

クラシック 

￥15,000 

 
  

9.16.23.30 日は休業日とさせていただきます。 

￥30,000 

北海道産牡丹海老入り前菜の盛り合わせ 

蝦夷あわびのクリスピー揚げ 塩漬け卵のソース 

ふかひれの姿煮 雲丹を添えて 

北海道産帆立貝とタラバガニのクンポーソース 

匠の北牛シャトーブリアンのステーキ ブラックペッパーソース 

トラフグ入り汁そば 

本日のデザート 

 

プレミアム北海道ディナー 

※要予約 3 日前まで。 
※メンバーシップ“クラッシー”を含む、すべての割引対象外。 

 

＜今月のおすすめ＞    北海道フェアディナー 

25 周年記念特別コース 

ミニあわび入り前菜の盛り合わせ 

北京ダック 

海の幸入りふかひれスープ 

大海老と帆立貝の XO 醤炒め 

和牛ロースの湯引き 胡麻のソース 

イクラとサーモン入り炒飯 

桃まん入り本日のデザート 

（Classy 会員様 20％優待） 

 
 

￥12,000 

 

 


