
Rice (with soup and pickles) / Dessert
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Zuiun Course 
【 瑞  雲 】 ￥14,000お1人様

per person

食　前 梅酒
  
先　附 アスパラ豆ふ　蟹肉　木の芽　喰出汁　いくら
  
前　菜 薫風の酒肴　七種盛り合わせ
  
座付椀 澄仕立　蓬藷蕷万寿　じゅんさい
  
刺　身 本日の盛合わせ
  
焚　合 蛸柔らか煮と季節野菜の煮物
  
焼　肴 鱸若狭焼き　エシャレット酢取
　　　　　　  
合　肴 鱧三色野菜巻き揚げ　青葛もみじ

酢　肴 小鰺伊達巻　蛸湯引き　ほか、盛合わせ
                        
食　事 季節の色御飯　香の物　石蓴汁 
  
水菓子 季節のもの
  

《 御予約制 》
《 By appointment only》

Plum wine / Seasonal tofu / Appetizer / Soup / Today's sashimi / Soft-boiled octopus / Grilled fish /
Pike conger and three-color vegetable roll tempura / Horse mackerel rolled in omelet /

プラス￥1,000で、焼肴を国産牛サーロイン(50g)の和風ステーキに変更いたします。
For an additional ¥1,000, you can change the grilled fish dish to a Japanese-style steak
of domestic beef sirloin (50g).

Seasonal tofu / Appetizer / Today's sashimi / Simmered dish / Domestic beef sirloin steak (80g) /
Vinegared dish / Rice and soup / Dessert
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プラス￥1,300で、お肉を 80g から 120g 、
又はプラス￥1,500で、黒毛和牛フィレ(A4)100gに変更いたします。
For an additional ¥1,300, you can change the amount of meat from 80g to 120g,
or for an additional ¥1,500, you can change it to 100g of Japanese Black Wagyu beef fillet (A4 grade).

《国産牛サーロインコース》 ￥12,000
Unkai Course 《Wagyu Sirloin Course》
【 雲  海 】 お1人様

per person

先　附 アスパラ豆ふ　叩きオクラ　いくら
  
前　菜 薫風の酒肴　七種盛り合わせ
  
刺　身 本日の盛合わせ
  
焚　合 蕨信太巻　鯛の子　巻海老海老　季節野菜
  
焼　物 国産牛サーロインステーキ（80ｇ）
  
酢　肴 小鰺伊達巻　蛸湯引き　ほか、盛合わせ
  あしらい色々　土佐酢
　　　　　　　
食　事 雲海米（世羅産あきたこまち）　
  香の物　ちりめん山椒煮　石蓴汁
  
水菓子 季節のもの

《 御予約制 》
《 By appointment only》



※天候、市場等の仕入れ状況によりメニュー内容が変わる場合がございます。　※表示価格は、税金・サービス料を含みます。
※食物アレルギーと食物不耐性について、当レストランで提供する料理の原材料についてのご質問は、係りの者へお尋ねください。

￥8,000
Syunsai Course
【 旬  菜 】 お1人様

per person

Appetizer / Today's sashimi / Warabi Shinobu roll / Butter-grilled fish /
Pike conger eel and three-color vegetable roll tempura /
Rice, pickles, and miso soup / Dessert

Seasonal tofu / Appetizer / Today's sashimi / 
Wakasa-style grilled sea bass / Lotus root mochi and Japanese-style steak of AU beef fillet /
Pike conger wrapped in three-colored vegetables and deep-fried /
Rice, pickles, and miso soup / Dessert

前　菜 薫風の酒肴 盛り合わせ
  
刺　身 本日の盛合わせ
  
焚　合 蕨信太巻　鯛の子　海老芝煮　季節野菜
  
焼　肴 本日の鮮魚バター焼き
　　　　　  ベビーリーフ　ぺティトマト　レモン　
  
揚　物 鱧三色野菜巻き揚げ　　青葛もみじ
　
食　事 雲海米（世羅産あきたこまち）　
　　　　　  香の物　味噌汁
  
水菓子 季節のもの
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＊The menu is subject to change depending on availability.　　＊The price includes service charge and tax.
＊We welcome enquiries from customers who have food allergies or intolerance, or require a special diet for religious or other reasons.

￥10,000
Seasonal Recommended Course
【�薫風コース�】 お1人様

per person

先　附 アスパラ豆ふ　叩きオクラ　いくら
  
前　菜 薫風の酒肴　七種盛り合わせ
  
刺　身 本日の盛合わせ
  
焼　肴 鱸若狭焼き　山桃甘露煮

合　肴 蓮根餅とAU牛フィレの和風ステーキ
  刻白葱　パプリカ　スナップ豌豆　粒マスタード

揚　物 鱧三色野菜巻き揚げ　　青葛もみじ
　　　　　　　
食　事 季節の色御飯　香の物　石蓴汁
  
水菓子 季節のもの

《 御予約制 》
《 By appointment only》
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◎お食事を追加料金（￥2,000）でうなぎ櫃まぶしに変更いたします。
◎Instead of rice, we also o�er eel stew (2,000 yen).
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