






Restaurant KOU　特定原材料7品目　食材使用表 2020年6月3日

項目・料理名 卵 乳 小麦 海老 かに 落花生 そば 備考
ピラフ
ビーフステーキピラフ ○ 大豆
海老ピラフ　アメリケーヌの香り ○
ドライカレー　千葉産チキンのグリル
パスタ
ローストビーフと地場野菜の生パスタ ○ 大豆
シーフード生パスタ ○ ○ ○
本日のパスタ ○
スープ
スープ・ド・ポワソン ○ ○
マッシュルームとポテトのクリームスープ ○ ○
ベーコンと野菜のガルビュールスープ ○ ○ ○ 大豆
前菜
本日の前菜盛り合わせ ○ ○ ○ ○
チーズ盛り合わせ ○
水蛸のマリネ
スモークサーモンの飾り盛り
ポークリエット
トリュフ香るポテトフライ
ポムドフィノワーズ ○
自家製ピクルス ○
白身魚のエスカベッシュ ○ ○ ○ 大豆
季節のキッシュ ○
フリッタータ ○
フォアグラ入りオムレツ ○
項目・料理名 卵 乳 小麦 海老 かに 落花生 そば 備考
サラダ
空芯菜とマッシュルームのサラダ
サンチュとローストビーフのサラダ
シーフードと生ハムのグルマンドサラダ ○
フレンチドレッシング ○
ブルーチーズドレッシング ○ ○ 大豆
和風ドレッシング ○ 大豆
ハーブドレッシング ○ ○ ○
肉料理
国産牛100％手ごねハンバーグ ○ ○ソース ○ 大豆
牛ホホ肉の赤ワイン煮込み ○ポテト ○ 大豆
牛フィレ肉とフォアグラ ○
千葉産ポークの厚焼きグリル
錦爽鶏のソテー 粒マスタードソース ○
魚料理
真鯛と帆立のポワレ ○ ○
エビフライ ○ ○ ○
本日の魚料理 △ ○ △ △
テイクアウト
カレーソース ○ 大豆・米粉
ビーフカレー ○
チキンカレー ○
海老カレー ○ ○
フリカッセ ○ ○
ラタトゥイユ
グリルチキン
スパイシーチキン ○ ○ ○ 大豆
ステーキ丼 ○

食材などのアレルギーをお持ちのお客様は、ご予約、お越しの際に、予め従業員へお申し付けください。
代わりとなるお食事のご提案をさせていただきます。

当レストランがご提供するお食事は、全てのメニューで同一調理場による調理となります。
そのため、アレルゲンは完全に除去されるわけではなく、一部残留する可能性があります。

また、スプーンや皿といった食器類については洗浄過程でアレルゲンが完全に除去されず、残留することもあります。
従いまして、当レストランがご提案するお食事については、事前申告いただいた場合においてもアレルゲンが完全に除去された食事ではなく、
あくまで低アレルゲンのお食事であることをご注意ください。

お食事はアレルギー症状が発生しないことをお約束するものではありません。




