
秋のおすすめディナーコース ¥16,000
Recommended dinner course for autumn season

Dessert

デ ザー ト

Coffee or  tea
コ ーヒ ー 又は 紅 茶

The f i rs t  bi te  f rom the chef

シ ェフ から の初 めの ひと くち

Sea bass  teppanyaki  wi th Miso sauce

ス ズキ の鉄 板焼 き 朴葉 味噌 で

Original  Caesar sa lad with  wood-f i red   bacon and fr ied egg 

薪 火焼 きベ ーコ ンと 目玉 焼き のオ リジ ナル 秋の シー ザー サラ ダ

Wagyu beef steaks  wood-f i red s i r loin and  teppanyaki  f i l le t with gri l led vegetables and  Matsutake

特 撰和 牛ス テー キ 薪火 焼き サー ロイ ンと 鉄板 焼き フィ レ 季 節の 焼き 野菜 と松 茸添 え

Salmon with gar l ic r ice  or  Ochazuke  gr i l led  r ice  ba l l s  

秋 鮭と 大葉 のガ ーリ ック ライ ス 又は 焼 きお にぎ りの 加賀 棒 茶 の 香り

※Miso  soup  wi l l  on l y  be  ser ved  i f  you  choose  gar l i c  r ice .

※ お 味 噌 汁 は 、 ガ ー リ ッ ク ラ イ ス を 選 ん だ 場 合 の み の ご 提 供 と な り ま す 。

Pickled Yamato sa l ted koj i  and Miso soup

ヤ マト 塩麹 のお 漬物 とお 味噌 汁


