
料理長 薄 義貞より
これから旬を迎える淡路の鱧、京都の加茂茄子は厳選した昆布と鰹節でとったお出しとの調
和をお愉しみください。お造りは朝 豊洲市場より仕入れた上質な御魚を提供いたします。
毛蟹は「蒸す」シンプルな技法ですが、それだけで美味しい自然の恵みをご堪能ください。
活けの稚鮎はそのまま揚げて食しますが、これは若い息吹を体に入れて、暑くなるだろう夏
を乗り切れるようにとお献立に入れました。 
先人の知恵を借りながら、この献立をたてました。そして、日本料理と日本を好きになって
くださればと思います。

お献立
先付 蒸し鮑の酢煮凝り掛け
 独活 肝ソース

お椀 淡路産鱧とのうすい豆腐のお吸物
 梅肉 花柚子

造り 真鯛と湯霜車海老
 土佐醤油 花穂 山葵 ちり酢 浅葱

凌ぎ 北海道産の毛蟹の飯蒸し キャビア

揚物 滋賀県琵琶湖で採れた
 活稚鮎の唐揚げ
 蓼酢

煮物 京都府産加茂茄子煮
 生雲丹 鼈甲飴 山葵

焼物 飛騨牛フィレ焼き
 花山椒 伏見唐辛子

酢の物 フルーツトマトと順才の加減酢掛け

食事 新生姜の釜炊きご飯

留碗 青さ海苔の赤出し 三つ葉

香の物 水茄子 芥子

甘味 葛焼き 小豆
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お電話でのご予約・お問い合わせ 03-6721-1525
（11時～ 23時/年末年始、日曜日を除く） ※料金には別途、消費税8%・サービス料10 %を頂戴いたします。

※ 天候等の事情により食材・メニューは変更になる場合があります。


