
箸　付 親ガニ　土佐酢ジュレ　花穂

Starter Snow Crab/

前　菜 しめ鯖　山葵
Appetizer Vinegared mackerel/Wasabi

小芋白煮　真蛸旨煮　紅葉麩安部川
Simmered baby taro/Simmered ctopus in savory broth/Maple-shaped wheat gluten

子持鮎おこわ　松笠銀杏
Sweetfish with steam sticky rice/Pinecone-cut ginkgo nuts

吸　物 合わせ仕立て
Soup Combined soup

河豚炭火焼　焼餅　かもじ葱　芽葱
　 Charcoal-grilled fugu/Grilled rice cake/Kamoshi-negi/Me-negi

造　里 クエ　本鮪　鰤　赤貝

Sashimi Grouper fish/Bluefin tuna/Yellowtail/Ark shell

　 あしらい物一式　本山葵　土佐醤油　塩二郎

Garnish set/ Wasabi/Tosa-soy sauce/Shio Jiro sea salt

　
名　物 鶏水炊き

Specialty MIZUTAKI chicken pot 

阿波地鶏　玉葱
Awa-jidori chicken and onion

箸休め 鰻蒲焼　クレソン
palate cleanser Kabayaki-style grilled eel/Watercress

ゴールデンマスタード　バルサミコ溜ソース　生春巻
Golden mustard/Balsamic tamari sauce/Fresh spring roll

焼　物 イセエビのグリル　エリンギ茸
Grilled dish Grilled japanese spiny lobster/King oyster mushrooms

雲丹入りアメリケーヌソース

Uni-infused Sauce Américaine 

和風ジェノベーゼパスタ
Japanese-style Genovese Pasta

進　物 北あかりアユウルカ一口コロッケ
Deep-fried dish One-bite croquettes made with Kita-akari potatoes and ayu fish entrails.

　 イタリアンパセり

　 Italian parsley

強　肴 特撰近江牛ひれ肉炭火焼

Entrée Specially selected charcoal-grilled Omi beef fillet 

長葱　賀茂蓮根　フルーツとまと

　 Japanese leek/ Kamo lotus root/ Fruit tomatoes 

本山葵　からし　ローズソルト　醤油たれ

Fresh wasabi/Japanese hot mustard/Rose salt/Soy-based sauce

食　事 一、水たきの雑炊　玉子　三つ葉

Rice Rice porridge（ beaten egg and wild chervil）
二、治作手打二八蕎麦（九条葱　のり　黒七味）

Jisaku's Homemade "Nihachi" Soba Noodles( Kujo green onion/ Nori/Black shichimi)

三、治作自家製カラスミ茶づけ（ごま、三つ葉、のり）

Jisaku's Homemade Bottarga Ochazuke(Sesame/Mitsuba/Nori)

四、戻りカツオ叩き　白ごはん

Return bonito/White rice

茗荷子　芽葱　紅葉卸し　生姜　ニンニク　ポン酢

Myoga-ginger/Green onion/Grated daikon with chili pepper/Ginger

Garlic/Ponzu sauce

添え物 五種盛り

Pickles Five assorted pickles

水菓子 洋梨赤ワイン煮
Dessert Red wine poached pears

生クリーム　ラムいちじくアイス　焼柿
Whipped cream/Rum and fig ice cream/Roasted persimmon

シャインマスカット　セルフィーユ
Shine Muscat grapes/Chervil

献　立
Menu

尚、当日の材料によりメニュー変更もございます

The menu may vary slightly depending upon the available of fresh ingredients


