
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

本日のキッシュ  

コールミートとサラダ添え 

スープ(塩麴風味のミネストローネ) 

パン 

ドリンク 

 

   プレートランチ   

季節のサラダ 

スープ(塩麴風味のミネストローネ)  

小皿の一品(スモークサーモン) 

メイン料理 

メイン料理を 1 品お選び下さい 

￥2,400-(税込)

1. ソースが選べる自家製ハンバーグ 
  

３．鯛のポワレ～彩り野菜のナージュ仕立て 

４ 茄子とミートソースのラザニア 

  パン  または ライス（十六穀米） 

ドリンク 

コーヒー又は紅茶（HOT・ICE） 

りんごジュース、オレンジジュース 

コーヒーフロート(＋200 円) 

Produced by 

 キッシュプレートランチ         

     

     ステーキランチ      

       ￥3,900-(税込) 

季節のサラダ 

スープ(塩麴風味のミネストローネ) 

小皿の一品(スモークサーモン) 

国産牛ランプ肉のステーキ 和風ソース 

パン  または ライス（十六穀米） 

ドリンク 

nook のやさしいごちそう  

ふっくら焼き上げた鯛のポワレを、魚介の旨味

がギュッと詰まったナージュソースで仕上げま
した。シーフードの豊かな香りと味わいを存分
に味わえる贅沢な一皿です。 

生地から手づくりの nook 特製キッシュを 

お楽しみ頂くプレートランチです。 

      ￥1,600-(税込) 

とろとろの茄子と濃厚なミートソースをたっぷり
と使った熱々のラザニア。 

肉の旨味と野菜の甘味が調和したソースにチーズ

のコクがプラスされた冬の大人気メニューです。 

２．京赤地鶏使用 低温調理で仕上げた 

ハーブマリネチキン 

京赤地鶏をハーブでマリネし、低温真空調理でし

っとりなめらかな食感に仕上げました。トッピン

グのフレッシュトマトと相性抜群。 
ムネ肉を使用しているのでヘルシーです。 

① 赤味噌デミグラスソース 
赤ワインと赤味噌の絶妙なハーモニー 

② 和風オニオンソース 
   玉ねぎの甘味と旨味を丁寧に引き出した 

当店自慢のソース 


