
ニュースリリースに関するお問い合わせは、シェラトンホテル札幌 広報担当：齊藤 まで 

札幌市厚別区厚別中央２条５丁目 Tel：011-895-8811  Fax：011-801-1418 E-mail：eriko.saito@sheraton.com 

 
 
 
 

 平素は格別のご高配を賜り厚く御礼申し上げます。本日はシェラトンホテル札幌より最新情報をお送りいたします。 
 

   Sheraton Sapporo presents the ULTIMATE KID’S COURSE. 

  - 究極のお子様ランチ -  
こんなに贅沢でいいの？！ 

常識をくつがえすお子様メニューが期間限定で登場します 
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 
究極の お子様ディナーは２枚目をご参照ください。 

シェラトンホテル札幌 

ニュースリリース 
Sheraton Sapporo Hotel  News Release  2007 / 4 / 23 MON 

《 31F イタリアンレストラン ラ・ステラ 》 
ランチ  11：30～14：00（ＬＯ） 

■  藤田シェフの究極のお子様ランチ 3,000 円 ■ 

＊自然村のグレープジュース 

＊インカのめざめ芋と鮑のシンプルコロッケ 

オマール海老風味の軽いフルーツトマトソース

＊仏産フォアグラのソテーと道産未来コーンの 

クリームスープ 香ばしい焼きとうもろこし添え

＊乳飲み仔羊のハンバーグステーキ 

モリーユ茸とパルメザンチーズのリゾット添え

＊道産小麦・生クリーム・イチゴと 

長谷川ファームの自然卵で作るこだわりショートケーキ

《 １F 家庭割烹 雪花（せっか） 》 
ランチ 11：30～14：00（ＬＯ） 

■ 小堤親方の究極のお子様ランチ 3,000 円 ■ 
 

＊自然村のグレープジュース 

＊オホーツク産毛蟹のクリームコロッケ  

青柚子と醤油のとろみソース

＊知床地鶏と十勝産北あかりのディープフライドポテト 

ほろほろ鳥の卵でつくるタルタルソースで

＊子供の五月をイメージした細工ちらし寿司 

＊極上バニラアイスクリームとアップルマンゴーのパフェ

トリュフ、フォアグラ、フカヒレ、アワビ・・・ 

究極の豪華食材と安心・安全な厳選素材でつくる珠玉のお子様メニュー。 

毛蟹のクリームコロッケ、有機米と自然卵のオムライス、宮崎産完熟マンゴーのプリンなど、お子様の 

大好きなメニューを揃えました！ ＜５月１日～５月３１日迄 ランチ 3,000 円／ディナー5,000 円＞ 

《 30F 中国料理 仙雲（せんうん） 》 
ランチ 11：30～14：00（ＬＯ） 

■ 後藤シェフの究極のお子様ランチ 3,000 円 ■ 
 

＊自然村のグレープジュース 

＊車海老 黒酢・広東風の２種マヨネーズ和え 

＊気仙沼産フカヒレと空豆、極上上湯（ショントン）のスープ 

＊道産きらら米の炒飯とタラバ蟹特棒 甘酢ソース 

＊宮崎産完熟マンゴーのプリン 
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http://www.sheraton-sapporo.com
http://www.sheraton-sapporo.com/restaurant/lastella.html
http://www.sheraton-sapporo.com/restaurant/sekka.html
http://www.sheraton-sapporo.com/restaurant/senun.html


ニュースリリースに関するお問い合わせは、シェラトンホテル札幌 広報担当：齊藤 まで 

札幌市厚別区厚別中央２条５丁目 Tel：011-895-8811  Fax：011-801-1418 E-mail：eriko.saito@sheraton.com 

 
 
 
 

 平素は格別のご高配を賜り厚く御礼申し上げます。本日はシェラトンホテル札幌より最新情報をお送りいたします。 
 

   Sheraton Sapporo presents the ULTIMATE KID’S COURSE. 

  - 究極のお子様ディナー -  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

シェラトンホテル札幌 

ニュースリリース 
Sheraton Sapporo Hotel  News Release  2007 / 4 / 23 MON 

《 31F イタリアンレストラン ラ・ステラ 》 
17：30～21:30（LO） 

■ 藤田シェフの究極のお子様ディナー 5,000 円 ■

 

＊自然村のグレープジュース 

＊ブラッドオレンジでボイルした活車海老 

有機ベビーリーフのサラダとフレッシュモッツァレラチーズ

＊仏産フォアグラのソテーと道産未来コーンの 

クリームスープ香ばしい焼きとうもろこし添え

＊知床地鶏ダブルコンソメで煮込んだ柔らかトコブシ 

道産ホワイトアスパラガスのソテー

＊道産雑茸、和牛肉、有機米と長谷川ファームの 

自然卵を使ったオムライス夏トリュフソース

＊道産生クリーム、小麦、イチゴ、有機卵で作る 

こだわりショートケーキ

《 30F 寿司・鉄板 華夢夷（かむい） 》 
17：30～21:30（LO） 

■ 小堤親方の究極のお子様ディナー 5,000 円 ■
 

＊自然村のグレープジュース 

＊道産フルーツトマト、才巻海老、 

アボカドのカクテルサラダ

＊青森産あすなろ卵とサロマ湖産海水雲丹の 

ふわふわ茶碗蒸し

＊オホーツク産毛蟹とカチョカバロのクリームコロッケ 

道産プチトマトの自家製ケチャップ添え

＊十勝産和牛ロース、とうもろこし、北あかり、春甘藍、

グリーンアスパラの鉄板焼き

熟成黒にんにくのソース

＊お菓子の家 

《 30F 中国料理 仙雲（せんうん） 》 
17：30～21:30（LO） 

■ 後藤シェフの究極のお子様ディナー 5,000 円 ■ 
 

＊自然村のグレープジュース 

＊動物細工の海老蒸し餃子 甘辛チリソース 

＊道産野菜のサクサク揚げ 

＊国産牛フィレ肉と道産ホワイトアスパラガスの桂花陳酒ソース炒め 

＊気仙沼産フカヒレの姿煮 枝豆の餡 

＊有機野菜と有機米の炒飯 オホーツク産タラバ蟹と地鶏玉子のカニ玉 

＊宮崎産完熟マンゴーのプリン 

お子様の、 

“コース料理デビュー”に

シェラトンホテル札幌の

究極のお子様コースを！ 

http://www.sheraton-sapporo.com
http://www.sheraton-sapporo.com/restaurant/lastella.html
http://www.sheraton-sapporo.com/restaurant/kamui.html
http://www.sheraton-sapporo.com/restaurant/senun.html

