
 

 

 

 

Ironbark Course 
12000 yen 

 
 
 
 
 

 
3 Kinds of Oysters 

 celeriac, beetroot, asparagus 
3 種のタスマニア産オイスター 

根セロリ ビーツ アスパラガス 

------------------------------------------------------------- 

Confit Ocean Trout from Tasmania w/ Caviar 
green peas, kiwi, champagne jelly 

タスマニア産オーシャントラウトの低温コンフィ キャビアを添えて 
グリーンピース キウイ シャンパンジュレ 

------------------------------------------------------------- 

Today’s Grilled Fish 
squid ink, hosta plant, aralia sprout 

鮮魚のグリル 
イカスミ うるい タラの芽 

------------------------------------------------------------- 

Lobster & Lamb Shoulder ~Vegetable Soup Style~  
shellfish stock, bamboo shoot, turnip 

オマール海老とラム肩ロース ~旬野菜のスープ仕立て~ 
貝出汁 筍 カブ 

-------------------------------------------------------------- 

Long Grain Fed, Flat Iron w/ Black Truffle 
mashed potatoes, pineapple, truffle sauce 

長期穀物牛 ミスジのグリル フレッシュ黒トリュフを添えて 
マッシュポテト パイナップル トリュフソース 

------------------------------------------------------------- 

Mango Tart 
custard cream, green chili pepper 

マンゴータルト 
アップルマンゴー カスタード 青唐辛子 

-------------------------------------------------------------- 

Petit four 
プティフール 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

Seasonal Signature Course 
8500 yen 

 
～ SAKURA WAKABA Course～ 

桜若葉 
 
 
 

3 Kinds of Oysters 
 celeriac, beetroot, asparagus 

3 種のタスマニア産オイスター 
根セロリ ビーツ アスパラガス 

------------------------------------------------------------- 

Confit Ocean Trout from Tasmania 
green peas, kiwi, champagne jelly 

タスマニア産オーシャントラウトの低温コンフィ 
グリーンピース キウイ シャンパンジュレ 

------------------------------------------------------------- 

Lamb Shoulder w/ Hard Clam & Vegetable soup 
shellfish stock, bamboo shoot, turnip 

ラム肩ロース ～白蛤と旬野菜のスープ仕立て～ 
貝出汁 筍 カブ 

------------------------------------------------------------- 

Short Grain Fed Beef, Tenderloin  
bulgur, bok choy, pepper sauce 
穀物牛 フィレのグリル 

ブルグール チンゲン菜 ペッパーソース 

（ｗ/Black Truffle 黒トリュフ +1000yen） 

------------------------------------------------------------- 

Today’s Pasta 
本日のパスタ 

------------------------------------------------------------- 

Aussie Pavlova 
panna cotta, genovese, pineapple 

オージーパブロバ 
パンナコッタ ジェノベーゼ パイナップル 

------------------------------------------------------------- 

Petit four 
プティフール 

 
 

 
 

 
 
 
 
 

 

Short Course 
6500 yen 

 
(Wine Free Flow＋2500yen) 

ワインフリーフロー 
 
 
 
 

Bonito Carpaccio 
ginger & shallot dressing, snap pea, cherry tomato, radish 

初鰹のカルパッチョ  
ジンジャーエシャロットドレッシング スナップエンドウ プチトマト ラディッシュ  

 

 

------------------------------------------------------------- 

 
 

Today’s Grilled Fish 
squid ink, hosta plant, aralia sprout 

鮮魚のグリル 
 イカスミ うるい タラの芽 

 

 

------------------------------------------------------------- 

 
 

Outside Skirt, Beef Steak from AUS 
bulgur, bok choy, pepper sauce 

オーストラリア産 ハラミステーキ 
ブルグール チンゲン菜 ペッパーソース 

 

 

------------------------------------------------------------- 

 
 

Today’s Ice Cream 
seasonal fruits 

本日のアイスクリーム 
季節のフルーツ 

※表示金額は消費税を含んでおります 別途サービス料(10%)を加算させて頂きます 

Tax inclusive. 10% service charge will be added 


