
 

 
 

 

Enquiries and Reservations‐Restaurant Reservations 

Telephone: +81 3 3270 8188 (10:00am-8:00pm) 
 

ご予約・お問い合わせはレストラン予約まで 

フリーダイヤル: 0120-806-823（10:00-20:00） 
 

email: motyo-fbres@mohg.com 

 
All prices are in Japanese Yen, inclusive of consumption tax and subject to 15% service charge 

上記は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、別途１５％のサービス料を申し受けます 

 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

インターナショナルダイニング「ヴェンタリオ」 

フェスティブ期間 コース料金のご案内 

 

 
 

ランチブッフェ 
 

December 20 to January 4   JPY 9,900 
12 月 20 日から 1 月 4 日       9,900 円 

 

 

 

ディナーブッフェ 

 
December 19 to 23 and 26 to 30   JPY 9,900 
January 1 to 4       
12 月 19 日から 23 日、26 日から 30 日          9,900 円 

1 月 1 日から 4 日 

 
December 24, 25, 31      JPY 11,000 
12 月 24 日、25 日、31 日                             11,000 円 

 
 
 
 
 
 
 

＊The menu will be published on our website soon 

メニューは内容が確定次第ウェブサイトにてご案内いたします 
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FESTIVE BUFFET MENU 

 フェスティブ ブッフェメニュー

Available from 19
th

December (dinner) to 4
th

January

*Dinner time on 24, 25, and 31 December is excluded

Lunch｜ランチ 11:30 -15:30

Buffet Closed｜ブッフェクローズ 15:00

Dinner｜ディナー 18:00 - 21:30

Buffet Closed｜ブッフェクローズ 21:00

Price｜料金 9,900

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 
Please note that menus are subject to market change and availability. 

All prices are in Japanese yen, inclusive of consumption tax 
and subject to 15% service charge. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、

予めご了承賜りますようお願い申しあげます。
 価格は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、

別途15％のサービス料を申し受けます。 



FESTIVE BUFFET MENU 

FRESH VEGETABLE AND CONDIMENTS

Mixed Green｜Cucumber｜Cherry Tomato｜Corn｜ Daikon ｜Hummus 

 Tzatziki ｜ Marinated Olives ｜ Vegetable Pickles 

Tuna and Rosemary ｜ Anchovy 

Selection of Olive oil, Vinegars and Dressing

ミックスサラダ ｜ キュウリ ｜ チェリートマト ｜ コーン ｜ 大根 ｜フムス（ひよこ豆のディップ）

ザジキ（ヨーグルトとハーブのディップ)｜オリーブマリネ｜ミックスピクルス 

 ローズマリー風味のツナ｜アンチョビ

ドレッシングやオリーブオイルとヴィネガーも各種ご用意しております

CHARCUTERIE CORNER 

Coppa ｜ Prosciutto ｜ Salami ｜ Caperberry ｜Gherkin ｜ Fig Chutney 

Orange chutney ｜ Pâté en Croutes ｜ Terrines

コッパ｜プロシュート｜サラミ｜ケッパーベリー｜ガーキンピクルス｜無花果チャツネ

オレンジチャツネ ｜パテアンクルート｜テリーヌ

APPETIZERS

Perigourdine salad Smoked duck,baby gem lettuce, croutons

Crab custard, pink grapefruit, crab and mint salad 

Marinated Salmon with remoulade and pastis

Hokkaido Scallop Tartare shiso flower champagne sauce

Grilled Tuna, black garlic mayonnaise, crispy seaweed, Ponzu jelly

Porcini mushroom tart with caramelized onions and herb salad

Mixed seafood salad, roasted cherry tomato, lemon honey dressing

スモーク鴨肉のサラダ ペリゴール風

蟹のロワイヤル グレープフルーツ 蟹 ミントのサラダ添え 

サーモンマリネ パスティス風味のレムラードソース

北海道産帆立のタルタル シャンパンソース

鮪のグリル 黒にんにくのマヨネーズ ポン酢ジュレ

ポルチーニ茸とキャラメリゼしたオニオンのタルト

シーフードとチェリートマトのサラダ 蜂蜜とレモンドレッシング

BREAD

Foccacia ｜ Sourdough ｜ Grissini ｜ Baguette

フォカッチャ ｜ サワードゥー ｜ グリッシーニ ｜ バゲット 



SOUP

Lobster Bisque

Onion soup with cheese croutons

オマール海老のビスク

オニオンスープ チーズのクルトン添え

From KITCHEN

Porcini Ravioli with girolles and chestnut sauce

ポルチーニのラビオリ ジロール茸と栗のソース

Carving station 

Roasted Japanese beef with perigueux sauce

国産牛のローストビーフ ペリグーソース

MAIN DISHES

Deep fried cod and tiger prawns in coconut and kaffir lime

Beef cassoulet, puys lentil, mushroom

Slow cooked chicken with petit pois à la française, minted, mustard

Roasted salmon seasonal vegetables, sudachi and honey sauce 

Winter bouillabaisse

Roasted winter vegetable and baby potato au gratin with gruyere

海老と真鱈のココナッツソース

牛肉 レンズ豆のカスレスタイル

チキンバロティーヌ グリンピース ミント マスタード添え

サーモンのロースト スダチのと蜂蜜のソース

ブイヤベース

冬野菜とポテトのグラタン

DESSERT

Wine & spice pear ｜ Strawberry cheesecake ｜ Mix berries crumble 

Yuzu cream & Citrus｜ Apple & Cinnamon Tart ｜ Mont Blanc Tart 

Chocolate mousse & Mix nuts ｜ Coffee Finger 

Pistachio Christmas Log ｜ Strawberry Christmas Log

洋梨の赤ワインとスパイス煮 ｜ 苺のチーズケーキ ｜ ミックスベリーのクランブル

柚子クリームとシトラス ｜ 林檎とシナモンのタルト ｜ モンブランタルト

チョコレートムース ミックスナッツ｜ コーヒーフィンガー

ビスタチオのブッシュ・ド・ノエル ｜ 苺のブッシュ・ド・ノエル

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 

Please note that menus are subject to market change and availability. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、予めご了承賜りますようお願い申しあげます。



FESTIVE DINNER BUFFET MENU 

フェスティブ ディナー ブッフェメニュー

Available during dinner time on 24, 25, and 31 December

Dinner｜ディナー 17:30 - 21:30

Buffet Closed｜ブッフェクローズ 21:00

 Price｜料金 11,000

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 

Please note that menus are subject to market change and availability. 

All prices are in Japanese yen, inclusive of consumption tax 

and subject to 15% service charge. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、

予めご了承賜りますようお願い申しあげます。
価格は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、

別途15％のサービス料を申し受けます。



FESTIVE DINNER BUFFET MENU 

FRESH VEGETABLE AND CONDIMENTS

Mixed Green｜Cucumber｜Cherry Tomato｜Corn｜ Daikon ｜Hummus 

Tzatziki｜ Marinated Olives ｜ Vegetable Pickles 

Tuna and Rosemary ｜ Anchovy

Selection of Olive oil, Vinegars and Dressing

ミックスサラダ ｜ キュウリ ｜ チェリートマト ｜ コーン ｜ 大根 ｜フムス（ひよこ豆のディップ）

ザジキ（ヨーグルトとハーブのディップ)｜オリーブマリネ｜ミックスピクルス ｜ローズマリー風味のツナ｜アンチョビ

ドレッシングやオリーブオイルとヴィネガーも各種ご用意しております

CHARCUTERIE CORNER 

 Coppa｜ Prosciutto ｜ Salami ｜ Caperberry｜ Gherkin ｜ Fig Chutney

Orange chutney ｜ Pâté en Croutes｜ Terrines

コッパ｜プロシュート｜サラミ｜ケッパーベリー｜ガーキンピクルス｜無花果チャツネ

オレンジチャツネ ｜パテアンクルート｜テリーヌ

APPETIZERS

Perigourdine salad Smoked duck, baby lettuce, croutons

Crab custard, pink grapefruit, crab and mint salad 

Marinated Salmon with remoulade and pastis

Hokkaido Scallop Tartare caviar shiso flower champagne sauce

Grilled ASC Tuna, black garlic mayonnaise, crispy seaweed, Ponzu jelly

Red prawn Salad, Micro Cress, Jerusalem artichoke 

Porcini mushroom tart with caramelized onions and micro herb salad

Mixed seafood salad, roasted cherry tomato, lemon honey dressing

スモーク鴨肉のサラダ ペリゴール風

蟹のロワイヤル グレープフルーツ カニ ミントのサラダ添え

サーモンマリネ パスティス風味のレムラードソース

北海道産帆立のタルタル キャビアシャンパンソース

鮪のグリル 黒にんにくのマヨネーズ ポン酢ジュレ

赤海老 菊芋 サラダ

ポルチーニ茸とキャラメリゼしたオニオンのタルト

スモーク鴨肉のサラダ ペリゴール風

シーフードとチェリートマトのサラダ 蜂蜜とレモンドレッシング

BREAD

Foccacia｜ Sourdough ｜ Grissini ｜ Baguette 
フォカッチャ ｜ サワードゥー｜ グリッシーニ ｜バゲット



 

SOUP

Lobster Bisque

Onion soup with cheese croutons

オマール海老のビスク

オニオンスープ チーズのクルトン添え

From KITCHEN

Porcini Ravioli with girolles and chestnut sauce

ポルチーニのラビオリ ジロール茸と栗のソース

Carving station 

Beef Wellington with madeira sauce

Roasted Pork with Pork jus

牛肉のパイ包み焼き マデラソース

豚肉のロースト ジュドポーク

MAIN DISHES

Deep fried cod and tiger prawns in coconut and kaffir lime

Beef cassoulet, puys lentil,  mushroom

Slow cooked chicken with petit pois à la française, minted, mustard

Roasted salmon seasonal vegetables, sudachi and honey sauce

Winter bouillabaisse 

Roasted winter vegetable and baby potato au gratin with gruyere

海老と真鱈のココナッツソース

牛肉 レンズ豆のカスレスタイル

チキンバロティーヌ グリンピース ミント マスタード添え

サーモンのロースト スダチと蜂蜜のソース

ブイヤベース

冬野菜とポテトのグラタン

DESSERT

Wine & spice pear｜ Strawberry cheesecake ｜ Mix berries crumble

Yuzu cream & Citrus｜Apple & Cinnamon Tart ｜ Mont Blanc Tart

Chocolate mousse & Mix nuts｜Coffee Finger

Pistachio Christmas Log ｜ Strawberry Christmas Log

洋梨の赤ワインとスパイス煮｜苺のチーズケーキ ｜ ミックスベリーのクランブル

柚子クリームとシトラス ｜林檎とシナモンのタルト ｜ モンブランタルト

チョコレートムース ミックスナッツ｜ コーヒーフィンガー

ビスタチオのブッシュ・ド・ノエル ｜苺のブッシュ・ド・ノエル

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 

Please note that menus are subject to market change and availability. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、予めご了承賜りますようお願い申しあげます。
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