
CUISINE



華やかなテーブルセッティング
極上の四季の恵み

繊細なプレゼンテーション

ゲストへの感謝とシェフからの祝福が
至福のウエディング･キュイジーヌとなって

おもてなしのテーブルに花開きます



Grand　Chef Special 
グランド・シェフ スペシャル

魚料理
玄界灘産鮮魚のポワレ 自家製からすみソース

チャイニーズオードヴル

お口直し または サラダ チーズ デザート

オードヴル

肉料理

スープ

エグゼクティブ・シェフが自信をもってお届けするスペシャリテです。

雲丹のムースキャヴィア添え、
蝦夷鮑の刺身、捲き海老

シャンパンのシャーベット
または 

サラダパナッシェ

熟成されたチーズと
サラダの盛り合わせ

祝宴のデザート盛り合わせ
“グルマンディーズ・コンポーゼ”

フレッシュオマール海老のサラダ
カタラーナ風 季節野菜添え

国産牛鞍下肉のロースト ニース風小野菜のファルス

極上フカヒレ姿とフォアグラの茶碗蒸し 
黄金仕立て

食後：コーヒーとフランス風小菓子

¥28,350

自家製パン：カンパーニュ、オリーブ、プチバゲット、フォンデュ



The Kanagawa 
ザ・カナガワ

オードヴル

魚料理

お口直し または サラダ デザート

リゾット

肉料理

スープ

神奈川県の厳選素材をふんだんに使用したスペシャリテです。

相模湾産魚介の盛り合わせ 湘南しらすと2種のピューレ
神奈川産旬の野菜とエクストラヴァージンオリーヴオイル

神奈川産金目鯛の蒸し焼き
イカ墨風味のニョッキ 2種のソース

フロマージュブランのシャーベット
または 

サラダパナッシェ

チョコレートとプラリネクリームのミルフィーユ仕立て
足柄うまれのきんたろう牛乳のアイスクリーム添え

富士高原どり腿肉の低温調理
三浦大根の含め煮と

リゾット・パルミジャーノ トリュフ風味

横浜牛のロースト 生姜風味の蜂蜜ソース
ブルターニュ産ゲランド海塩、

はまゆりポークの角煮 りんごのピューレ添え

ヨコハマ グランド インターコンチネンタルホテル
伝統のコンソメスープ 丹沢山系の湧き水で作る

大山豆腐と桜海老のつみれ添え 柚子風味

自家製パン：プロヴァンス、バゲット
食後：コーヒーとフランス風小菓子

¥16,800



J  french 
J フレンチ

アミューズ

スープ

御飯物

デザート

前菜

肉料理

魚料理

オーセンティックなフレンチと繊細な和の魅力的なフュージョン。
上品でありながら親しみを感じさせる逸品がそろいます。

真鯛の酒蒸し、蕪の含め煮、
白醤油のゼリーがけ

茶碗蒸し蟹餡がけ

鰻の蒸篭蒸し

胡麻のブラマンジェ
黒糖ゼリーと蜂蜜のアイスクリーム添え

天使の海老と
炙り旬魚の雲丹ソース和え

国産牛の白胡麻風味 山葵添え

旬魚と焼き葱のポトフ仕立て 浅利風味

自家製パン：プロヴァンス、バゲット
食後：コーヒーとフランス風小菓子

¥16,800



InterContinental  French 
インターコンチネンタル フレンチ

オードヴル

お口直し または サラダ

デザート

スープ

肉料理

自家製パン：プロヴァンス、バゲット

魚料理

基本のコースと豊富なアラカルトで自由にメニューを組み立てていただける
人気のプリフィックス・スタイルです。

旬魚のマリネ コラトゥーラと
エクストラヴァージンオリーヴオイル
季節野菜のシュマン・ド・ターブル風

シャーベット
(洋梨、グレープフルーツまたはブラッドオレンジ)

または
サラダパナッシェ

赤い果実のコンポートと
プラリネルージュのパリブレスト

ヴァニラアイスクリーム添え

季節のポタージュ
（温製または冷製）

牛フィレ肉のポワレ レフォールソース コリアンダー風味
小野菜のロースト添え

旬魚の蒸し焼き フランス伝統の白ワインソース 
パスティス風味 南仏風ラタトゥイユ添え

セミドライトマトをアクセントに

食後：コーヒーとフランス風小菓子

¥13,650



Option Menu
インターコンチネンタル フレンチ　アップグレード メニュー

温製オードヴル

スープ

サーモンと帆立貝のカルパッチョ
雲丹の殻に詰めた鮮魚のカクテル
レモンドレッシング 青胡椒風味

リコッタチーズと生ハムのミルフィーユ
フォアグラのクレームブリュレ

熟成バルサミコとトマトのキャラメリゼ添え

フォアグラを詰めた鶉のロースト
ポテトソース トリュフ風味

クラムチャウダー

帆立貝のグリエ カリフラワーソース
グアンチャーレのガーリック風味

ホテル伝統のコンソメ パイ包み焼

低温調理した鴨肉のロースト
フォアグラのキャラメリゼ

芳醇なポートワインソースとポワシシのガレット添え

よりグレードの高いお料理でのおもてなしに。

+ ¥1,050

¥2,940

+ ¥630

 ¥3,150

+ ¥420

+ ¥735

 ¥3,150

冷製オードヴル

鰻の照り焼き フォアグラのキャラメリゼ
軽く燻製にした野菜のロースト添え

旬魚の蒸し焼き パルメザンチーズ風味
浅利、トマト、シブレットのエクストラヴァージンオリーヴオイルソース

南仏伝統のブイヤベース アイオリ風味 ガーリックトースト添え

仔羊のパイ包み焼き
はまゆりポークフィレ肉のロースト マスタード風味

軽いジュを添えて

国産牛フィレ肉とフォアグラのパイ包み焼き
トリュフソース 小野菜のロースト添え

+ ¥315

+ ¥525

+ ¥1,260

+ ¥2,520

+ ¥420

魚料理

肉料理

+ ¥1,575

国産牛鞍下肉のロースト 季節野菜添え
カーヴィングサーヴィス



Option Menu
インターコンチネンタル フレンチ　アップグレード メニュー

メロンと季節のフルーツ盛り合わせ

フルーツ盛り合わせ

+ ¥420

+ ¥420

¥1,575

¥7,875

デザート

オレンジ風味のムースショコラと
グランマニエのアイスクリーム

季節のフルーツのコンポート添え

苺とマンゴーの二色のムース
きな粉のアイスクリームとパッションフルーツ風味のチュイル添え

フルーツ

アミューズ

お控室にて食前酒とともに
お召し上がりください。

30名様  	 ¥47,250
1名様追加　	   ¥1,575

デザートブッフェ

30名様  	 ¥47,250
1名様追加　	   ¥1,575



Mod ern Chinese 
モダンチャイニーズ

アップグレードメニュー

最上級フカヒレの姿煮込み
金粉添え

カナダ産活オマール海老と
帆立貝の飾り蒸し

国産牛サーロインの煎り焼き
季節の彩り野菜と山葵ソース

+ ¥1,575+ ¥2,415 + ¥1,995

デザート
マンゴームースと杏仁豆腐
百合根の豆乳プリン添え

オードヴル

お口直し

御飯物

スープ

肉料理

魚料理

本格中華の味をそのままに、「驊騮」料理長が寿ぎのメニューをご用意いたしました。
フォーマルなテーブルにふさわしい、エレガントなチャイニーズコースです。

祝い前菜と
極上小フカヒレ姿の琥珀仕立て

杏露酒のシャーベット

海鮮炒飯 紅白仕立てのソースと共に

フォアグラの茶碗蒸し
岩ツバメの巣と金粉添え

やまゆり牛のココナッツ風味 赤ワインとペッパーソース

伊勢海老と蝦夷アワビの紅梅ソース

食後：コーヒーと小菓子

¥15,750



Nadam an 
日本料理 なだ万

江戸前握り寿司 鯛赤飯　　　　蟹寿司
¥2,625

伝統に新しさを添えた奥深い味としつらえは1830年創業の老舗の風格。
祝肴から始まる懐石料理で典雅な宴に。

祝い肴

	

御吸物		  紅白はまぐり真丈

御造里		  祝い鯛　鮪　かんぱち　甘海老　あしらい

家喜物		  伊勢海老西京味噌チーズ焼き

多喜合		  鶴小芋　亀甲椎茸　末広人参　恵比寿南瓜　青味   祝い赤飯

強　肴		  オーストラリア牛 フィレステーキ バルサミコ醤油のソース

壽の物		  蟹奉書巻
　
御食事		  江戸前にぎり寿司
　
御留椀		  赤出汁

デザート ・ マンゴープリン ココナッツミルクのソース
・ 季の実ゼリー寄せ
・ ハスカップジュース ミニタピオカ

慶 寿　　¥17,850

祝い肴

アミューズ (30名様～)

海老の二色焼き造り盛り合わせ
 ¥2,625 ¥2,730 ¥2,940

お一人様  ¥735～

フレンチメニューへの追加 一品より承ります

¥1,155 ¥1,575

・ 子宝和え
・ 白胡麻豆腐
・ フォアグラ茶碗蒸し蟹餡掛け
・ 鰻八幡巻き	 ・ 子持ち昆布 ・ 蓮根黄味寿司
・ 日の出サーモン	 ・ 黒豆松葉 ・ 鯛松前ずし ・ 海老黄味酢

季節の野菜添え

鮪　車海老　烏賊  イクラ小丼　中巻き寿司

巻き湯葉　三つ葉　なめ子

蛇腹胡瓜　酢ジェリー掛け



Wed d ing BeverageWend d ing Cake
ウエディングドリンクウエディングケーキ

ご来賓控室の食前酒

オリジナルカクテル
ノンアルコールカクテル

ご披露宴のお飲物

スパークリングワイン
白ワイン
赤ワイン
スコッチウィスキー
スタンダードカクテル
ビール
日本酒
焼酎
ソフトドリンク各種

パーティーを華やかに彩るウエディングケーキ。

色あざやかな季節のフルーツや生花をふんだんに用いた、
美しいウエディングケーキ。世界にたったひとつの
オーダーメイドのフレッシュケーキを、経験豊かな
パティシェが心を込めてお作りいたします。

1名様　¥1,260～

1名様　¥3,990～
(フリードリンク1名様 ¥4,515～)

※ドリンクプランにより内容が異なります。

クロカンブッシュ （10月～4月）

※料金は全て税金込みの記載です。※料金には別途サービス料がかかります。※季節や食材等の都合によりメニュー内容を変更する場合がございます。



〒 220-8522 横浜市西区みなとみらい1-1-1  Tel: 045-223-2266 (Wedding)

www.intercontinental.co.jp/yokohama   wedding@icyokohama.com


