
メインディッシュが選べるランチビュッフェ ～バイキングのみのお子様【小学生】￥1,500 /【3歳～小学生未満】￥1,000～

海の幸のトマトソース

程よい酸味と自然の甘さが楽しめる手作りの
トマトソースにエビ、ホタテ、ムール貝など魚介
のうま味も合わさった贅沢な一皿。ローリエで
も根強い人気のパスタメニュー。

※料理写真はイメージです。※食物アレルギーをお持ちの方は、スタッフへお申し出ください。
※アレルギー特定原材料8品目(卵・乳・小麦・えび・かに・そば・落花生・くるみ)を表示しております。
※最終入店は14：30までとなります。(ランチタイム15：00終了)※価格は全て消費税を含んだ価格となっております。
※メニューは季節と仕入れ状況により変更させていただく場合がございます。
※過剰な摂食をされるお客さまにつきましては、お断りする場合がございます。

ホテルメトロポリタン高崎公式

FOLLOW CAMPAIGN
次回使える
ご飲食代
次回使える
ご飲食代
次回使える
ご飲食代
次回使える
ご飲食代

チケットチケットチケットチケット１０％off１０％off１０％off１０％off

プレゼントプレゼントプレゼントプレゼント 02 #ホテルメトロポリタン高崎
#レストランブラッスリーローリエ
のタグ付け投稿で！

「ホテルメトロポリタン高崎公式ページ」をフォロー後
#ホテルメトロポリタン高崎と#レストランブラッスリー
ローリエのタグをつけて料理や店内で撮った写真を投稿してください。
投稿画面をお会計時にスタッフにお見せください。

ホテルメトロポリタン高崎公式ページ
https://www.instagram.com/hotelmetropolitantakasaki/
（右の二次元バーコードを読み込んでアクセスいただけます)

ホテルメトロポリタン高崎
公式インスタグラムを
フォローするだけ01

「ホテルメトロポリタン高崎公式ページ」をフォロー後フォロー画面をお近くのスタッフにお見せください。
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ジョイオブティーはマグカップ専用のティー
バックです。無味無臭のフィルターに入って
ますのでお茶の味を損なうことなく楽しめます
個包装もされているので衛生的にも安心です

※お会計時にスマートフォン等の操作をされますとほかのお客さまにご迷惑となる場合がございますので
　提示画面は必ずレジへ並ぶ前にご用意くださいますようご協力をお願いいたします。

群馬県産二ホンジカを使用しオリジナルのトマトソースでじっくり煮込み、
シカ肉の旨味が凝縮されたミートソースです。温泉玉子を少しずつ絡めな
がらお召し上がりいただくことにより一皿で二つの味をお楽しみいただけ
ます。

上州ジビエ群馬県産二ホンジカのミートソーススパゲティ
￥2,500

上州
ジビエ

たんぱく質

ビタミン B2

ビタミン B６

ビタミン B12

脂質

鉄
1.4

2.1

1.70.9

0.2
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シカ肉 /牛肉の比較 ( 牛肉を１とした場合 )

出典：文部科学省「日本食品標準成分表 2020 年版」

シカ肉

119㎉

二ホンジカ　赤肉・生 (100g あたり）

牛肉

294㎉

和牛肉　サーロイン赤肉・生 (100g あたり）

シカ肉の栄養価比較

豊富な亜鉛が免疫細胞を活性化する働きがあります。

2 丈夫な体づくりに！

不足しやすいビタミン・ミネラルが多様に含まれています。

1 ボディメイクに！

ビタミン E という抗酸化成分が含まれ、脂質の酸化を防ぐ
働きがあります。

4 美肌になれる？

代謝に関わるビタミンやミネラルが含まれています。

3 疲労回復に！

ジビエの魅力 シカ肉の特長

●高タンパク (牛肉の約 1.4 倍 )　●低脂肪 (脂質は牛肉の約 1/6 以下 )
●ビタミン B2 や鉄分などが豊富
　（鉄分は牛肉の約 2倍 )

◎のついたメニューは
コチラからソースをお選びください。

①ホテルメトロポリタン高崎伝統の
　マディラソース レホール添え
　（マディラ酒の香り豊かなソース
      西洋ワサビ添え）【小麦・乳】

④ムータルドクレームソース
　　　　　　　　　　【乳・小麦】

②ブラッスリーローリエ特製
　ラディッシュソース
　（きのことこんにゃくを使用した
　  和風おろしソース）【小麦】

③トマトガーリックソース

ランチとご一緒に…
・生ビール/瓶ビール/グラスワイン(赤/白)/ハイボール ・・・各￥900
・カクテル各種 ￥1,000～ ご用意しております。

国産鶏もも肉のソテ モナコ風

皮はパリッと、ジューシーに焼き上げ、レモンピール
と粒マスタードクレームソース、レモンの果肉で
フルーティーで香り豊かに仕上がりました。
福島フェアの伊達鶏との食べ比べもオススメ！

￥2,200
◎上州牛とハーブ豚のハンバーグ

しっかりと肉感の感じられる独自配合の合い
挽き肉は上州牛とハーブ豚を使用。
丁寧に火入れをして、ふっくら仕上げたハン
バーグは老若男女問わず人気のメニュー。

￥3,000
【限定10食】ぐんまちゃんカレー

￥2,500
髪は舞茸、帽子はレタスで卵を包み、季節野菜を
トッピングし、沼田産手ねりこんにゃく入りの
フルーティな牛スジカレーをかけてお召し上がり
ください。

©群馬県 ぐんまちゃん
00962ｰ01

福島フェア
期間限定

本日のデザート

福島フェア期間中、限定デザートをご用意して
おります。
※食後にご用意いたします。
※写真はイメージです。

￥2,600

◎えばらハーブ豚未来ロース ソテ

完全無投薬、ハーブ飼料で育てられた高崎産
銘柄豚「えばらハーブ豚未来」
オレイン酸を多く含み、うま味の強い脂肪と、
ヘルシーで軟らかな肉質が特徴。

150g ￥2,700 / 180g ￥3,000

白身魚のソテ
ヴァンブランソース

バターで焼き上げた白身魚のソテーを、白ワイン
とクリームで魚料理にぴったりなヴァンブラン
ソースで仕上げました。

￥2,200

北海道または青森県産
帆立貝柱と天使の海老のポワレ

食感が楽しい肉厚の貝柱はシェフの技が光る
絶妙な火入れ加減。
天使の海老を丸ごと一尾使用しており贅沢な
一皿です。

￥3,500

【小麦・乳】

【小麦・乳】 【えび・乳・小麦】

【小麦・卵・乳】 【小麦】
【小麦・卵・乳】 【小麦・えび・乳】

【小麦・卵・乳】



若鶏と地鶏の中間の特徴を持ち、やわらかくて独特のシャキシャキ
とした歯ごたえに、ジューシーで味と旨みが濃い伊達鶏はまさに、
地鶏と若鶏の”いいとこどり”。
味の良いフランスの鶏肉を原種鶏として掛け合わせ、両親ともに赤鶏
という希少な“赤系の銘柄鶏”です。

伊達鶏
福島県郡山市で育つ雌牛の黒毛和種で約24カ月以上肥育し、肉質
等級が「 Ａ4 」以上。安積野の地に語り継がれる釆女伝説にちなんで
名付けられた「うねめ牛」。
その肉質は、霜降りがしっかり入っていながら、脂身のくどさがなく、
軽やかでまろやかな口あたりが特徴です。

うねめ牛
福島県にある安達太良山麓で、環境・飼料・育て方にこだわった
新しい交配の三元豚です。
ハンガリーの国宝に指定された世界で唯一の食べられる国宝
『マンガリッツア豚』を交配させた新しい銘柄豚です。
霜降り率が高く赤身は濃厚で融点が低くとろける脂身が特徴です。

あだたら豚極
㈱林養魚場がカナダのB.C.州カムループス地方原産のニジマスを、
自社の養殖施設において孵化、そして育成したのがはじまりで、その後
品種の改良と養殖方法や餌の追求などによって作り出した純国産の
大型のトラウトです。自然に近い条件下で生育する事で、さらに脂がのり、
輸入物のサーモンより身がしまった、臭みもほとんどない味わいです。

阿武隈川メイプルサーモン

◎あだたら豚極ロースソテ

濃厚な旨味とろける脂身を一番感じていただ
ける料理法でご用意しました。
裏面の4種のソースからお好みのものをお選び
ください。

150g ￥3,200 / 180g ￥3,500

あだたら豚極のラグー
バスク風
　

￥3,000
パプリカ、トマト、ニンニク、白ワインと共に、
口の中でとろけるほど柔らかく煮込みました。
ソースはしっかりと香り高い味になっており
パンやライスとともにお召し上がりください。

伊達鶏モモ肉のソテ
モナコ風

福島県産の伊達鶏をグランドメニューの国産の
鶏もも肉ソテと同じ調理法、ソースで仕上げまし
た。独特の歯ごたえと旨味を存分に感じていた
だけます。

￥2,700

会津牛乳屋食堂のラーメン
あだたら豚極チャーシュー添え

牛乳と味噌のまろやかでコクのあるスープは
〆にご飯を入れてリゾットにするのもオススメ。
ホテルメイドの大判でとろけるチャーシューは
インパクト抜群です。

￥2,500

利き酒セット
※メインメニューに追加でご注文いただけます。

￥1,000
【洋のセット】

・阿武隈川メイプルサーモンのマリネ
・青菜と三五八漬のマリネ
・メヒカリのエスカベーシェ

阿武隈川
メイプルサーモンクリームスパゲティ

メイプルサーモンを贅沢に使用し、春の青菜を
添えました。濃厚なクリームソースの中に鷹の爪
のアクセントを効かせて飽きの来ない仕上がり
になっております。

￥2,500

うねめ牛ローストビーフ
ジャポネソース レホール添え

5等級の福島県産うねめ牛を丁寧にロースト。
牛肉の中では脂肪が少なく赤身が柔らかい
内もも肉を使用。ジャポネソースにレホールを
添えたクラシックな一皿に仕上げました。

120g ￥5,000

阿武隈川メイプルサーモンのミキュイ
ヴァンブランソース

￥3,200
臭みの少ないメープルサーモンの特徴を生かし
ミキュイ(＝低温調理で半分火入れをしたもの)
でご提供いたします。たっぷりとソースを絡めて
お召し上がりください。

ホテルメトロポリタン高崎
伝統のビーフシチュー

5等級の福島県産うねめ牛を使用し、提供まで
4日間、手間も暇もかけたビーフシチュー。奥深
いコクの濃厚なデミグラスソースとほろほろの
お肉がヤミツキのホテルレストランらしい一品。

￥4,200

メインディッシュが選べるランチビュッフェ

～バイキングのみのお子様【小学生】￥1,500 /【3歳～小学生未満】￥1,000～

※詳細はスタッフまでお声掛けください。

【小麦・乳】

2025.04.01～2025.05.31

旅する気分で地域の食材を味わおう

ふくしまフェア
産地と技の饗宴

【小麦・乳】 【小麦・乳】 【小麦・乳】

【小麦】 【小麦・乳】【小麦・乳】

【小麦】 【小麦】

限定！！
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ブラッスリーローリエ

本日のデザート

食後にご用意いたします。
※写真はイメージです。

デザート

メインディッシュが選べるランチビュッフェ ～バイキングのみのお子様【小学生】￥1,500 /【3歳～小学生未満】￥1,000～

魚と野菜の煮物
(小鉢付き)

￥2,200(税込)

SLうどん（冷) 天婦羅添え
(小鉢付き)

￥2,200(税込)

SLの車体をイメージした黒いうどんに、
トッピングの蓮根で動輪、メレンゲで煙を
表現してあります。

ざるうどん 天婦羅添え
※お蕎麦に変更もできます

※温かい麺物に変更もできます。
(小鉢付き)

￥2,200(税込)

天重
(小鉢付き)

￥2,300(税込)

お刺身5点盛り
※内容は仕入れ状況により変わります

(小鉢付き)

￥2,400(税込)

鉄火丼
(小鉢付き)

￥2,400(税込)

海鮮丼
※内容は仕入れ状況により変わります

(小鉢付き)

￥2,600(税込)

天婦羅盛り合わせ
(小鉢付き)

￥2,300(税込)

かまの塩焼きと
鮪ほほ肉の照焼き

(小鉢付き)

￥2,200(税込)

ホテルメトロポリタン高崎公式

FOLLOW CAMPAIGN
次回使える
ご飲食代
次回使える
ご飲食代
次回使える
ご飲食代
次回使える
ご飲食代
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プレゼントプレゼントプレゼントプレゼント 02 #ホテルメトロポリタン高崎
#レストランブラッスリーローリエ
のタグ付け投稿で！

「ホテルメトロポリタン高崎公式ページ」をフォロー後
#ホテルメトロポリタン高崎と#レストランブラッスリー
ローリエのタグをつけて料理や店内で撮った写真を投稿してください。
投稿画面をお会計時にスタッフにお見せください。

ホテルメトロポリタン高崎公式ページ
https://www.instagram.com/hotelmetropolitantakasaki/
（右の二次元バーコードを読み込んでアクセスいただけます)

ホテルメトロポリタン高崎
公式インスタグラムを
フォローするだけ01

「ホテルメトロポリタン高崎公式ページ」をフォロー後フォロー画面をお近くのスタッフにお見せください。
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ジョイオブティーはマグカップ専用のティー
バックです。無味無臭のフィルターに入って
ますのでお茶の味を損なうことなく楽しめます
個包装もされているので衛生的にも安心です

※お会計時にスマートフォン等の操作をされますとほかのお客さまにご迷惑となる場合がございますので
　提示画面は必ずレジへ並ぶ前にご用意くださいますようご協力をお願いいたします。

※料理写真はイメージです。※食物アレルギーをお持ちの方は、スタッフへお申し出ください。
※アレルギー特定原材料8品目(卵・乳・小麦・えび・かに・そば・落花生・くるみ)を表示しております。
※最終入店は14：30までとなります。(ランチタイム15：00終了)※価格は全て消費税を含んだ価格となっております。
※メニューは季節と仕入れ状況により変更させていただく場合がございます。
※過剰な摂食をされるお客さまにつきましては、お断りする場合がございます。

・生ビール
・瓶ビール
・グラスワイン(赤/白)
・ハイボール ・・・各￥900

・カクテル各種 ・・・￥1,000～

Drink　menu

その他、ドリンクメニューのご用意もございます。
スタッフまでお声がけください。

【小麦】 【小麦・えび】 【小麦・えび・卵】

【小麦・えび】

【小麦・えび】

【小麦・えび】 【小麦・えび・卵】【小麦・卵】

【小麦・卵】



「福島県の郷土料理と地酒セット」

福島県の食材と郷土料理、地酒が気軽に楽しめるセットをランチタイムに提供いたします。
メインメニューにプラスしてご注文ください。

￥1,000

※仕入れ状況により内容が変わる場合がございます。
※地酒はいずれかお選びいただけます。
※いずれも消費税込の料金です。

ブラッスリーローリエ

～お好みのセットをお選びください～
【和のセット】

阿武隈川メイプルサーモンと三五八漬けの和え物
あだたら豚極のポン酢ジュレ掛け

さんまポーポー焼き

【洋のセット】

阿武隈川メイプルサーモンのマリネ
青菜と三五八漬けのマリネ
メヒカリのエスカベーシェ

or

or

～お好みのお酒をお選びください～

【純米吟醸 千駒(せんこま) ～蘇芳(すおう)～】
地元産の酒米を100％使用した白河生まれのお酒。
上品な香りがひろがり、米本来の豊かな風味が味わえます。
精米歩合…50％　アルコール分…15度
【お召し上がり方】
冷◎　常温◎　ぬる燗△　熱燗×

【特別純米 千駒(せんこま) ～麹塵(きくじん)～】
昔ながらに手造りで丁寧に醸した、穏やかな香りと
ふくらみのある味わいが魅力の清酒です。
精米歩合…60％　アルコール分…16度
【お召し上がり方】
冷○　常温◎　ぬる燗○　熱燗△
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阿武隈川メイプルサーモン御膳 ￥2,800(税込)
福島県の阿武隈川メイプルサーモンを贅沢に三種の調理法（生・焼き物・煮物)でお召し上がりいただけます。

2025.04.01～2025.05.31

旅する気分で地域の食材を味わおう

ふくしまフェア
産地と技の饗宴

【小麦・乳】

【小麦】 【小麦】


