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*Tax and 10% service charge will be added to your bill.

*Please inform us if you have any food allergies or special preferences. 
*The above menu is subject to change without prior notice. 

Per Person ¥12,000 



※別途、税金及びサービス料10％を加算させていただきます。
※食材のアレルギーのあるお客さまは、あらかじめ係りにお申し付けください。 
※食材の入荷状況によりメニュー内容が変更になる場合がございます。

Tax and 10% service charge will be added to your bill.
Please inform us if you have any food allergies or special preferences. 

The above menu is subject to change without prior notice.

￥2,500国産牛フィレミニステーキ
Mini Domestic Beef Filet Steak

￥1,500季節のおすすめ 筍の土佐煮
Stewed Bamboo Shoot

￥4,000
Mini Wagyu Filet Steak
黒毛和牛フィレミニステーキ特撰おすすめ

追加料理〈　　　　〉
Additional Items

さくら寒天と爽やかな八丈島ジャジーミルクジェラート
Sakura Flavored Agar Cubes with Milk Gelato from Hachijo Island

＜デザート＞

Flavored Rice with Bamboo Shoots
Pickled Vegetables  Clear Soup with Basket Clams

筍炊き込み御飯 ※桜ばらちらし寿司にも変更できます。
香の物　蜆汁

＜御 飯＞

Sakura Flavored Steamed Sea Bream and Daikon Radish with Starchy Soy Milk Sauce
鯛桜蒸しと春大根 豆乳餡＜煮 物＞

Two Kinds of Sashimi
刺身2点盛＜刺 身＞

Sablefish Grilled in Sweetened Miso Sauce
Fresh Rakkyo Scallion with Miso and Red Pepper Paste
Deep-fried Alaskan Pink Shrimp in Egg Yolk Batter & Wild Vegetables
Deep-fried Lily Bulb, Angelica Shoot, and Ostrich Fern Sprout

銀鱈西京焼、エシャレット山古志味噌、甘海老黄身揚げと山菜唐揚げ
揚げ百合根、たらの芽、こごみ

Small Sushi Ball of Young Sea Bream
Yuzu Citrus Scented “Date-maki” (Sweet Rolled Omelet with Fish Meat)
Horned Turban Shellfish Grilled in Herbal Sauce, Stewed Octopus

小鯛手毬寿司、小袖柚子伊達巻
さざえ香草焼、蛸土佐煮串打ち

Icefish Simmered in Sake & Spring Vegetables with Creamy Sesame and Miso Dressing
白魚酒煮と春の野菜 胡麻味噌クリーム掛け＜春進肴＞

Smoked Trout & Snow Crab
Root Vegetables, King Trumpet Mushroom, Tomato Gelee

鱒燻製とずわい蟹
春根菜、エリンギ茸、トマトジュレ

＜先 付＞

※写真はイメージです。

¥8，500１名さま　　　　 Per Person

Sakura Gozen Course: Sea Food and Spring Vegetables

大江戸桜御膳～海の幸と春野菜～







 おすすめの逸品  
 

 
 本日のお浸し ￥1,000 
 Boiled and Seasoned Greens of the Season 
 

 厚揚げ焼（鰹節、葱、生姜、キムチ) ￥1,200 
 Ghilled “Atsuage” (with bonito shavings, scallion, ginger & kimchi) 
 

 冷やしプチトマト含ませ                 ￥1,200 
Chilled Cherry Tomatoes 

 

 竹の子土佐煮 \1,500 
 Bamboo Shoot Simmered in Bonito Broth 
 

 鯊
は ぜ

と黒舞茸天婦羅  \1,800 
 Goby Fish with Hen of the Woods Tempura 
 

 まぐろポキ                 ￥1,800 
 Tuna“Poke” 
 

野菜煮物焚き合わせ               \1,800 
Simmered Vegetables 

 
 珍味二種盛り                ￥2,000 
 Two Assorted Rare Delicacies 
 

  勘八昆布〆と粉唐墨  \2,200 
  Kelp-seasoned Greater Amberjack with Powdered Bottarga 
 

  ふぐ唐揚げ  \3,000 
  Deep-fried Globefish 
 

ふぐ焼き白子 鉄皮餡              \3,000 
Seared Globefish Soft Roe with Globefish Skin Sauce 

 

蒸し鮑と海老味噌香草焼き            \3,800 
Steamed Abalone and Prawn Grilled in Miso & Herbal Sauce 
 

  炙りふぐ薄造り  \7,000 
  Seared Globefish Sashimi 
 

※別途、税金及びサービス料 10％を加算させていただきます。 

※食材によるアレルギーのあるお客さまは、あらかじめ係にお申しつけください。 

※食材の入荷状況によりメニュー内容が変更になる場合がございます。 
*Tax and 10% service charge will be added to your bill. 

*Please inform us if you have any food allergies or special preferences. 

*The above menu is subject to change without prior notice. 
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