
￥11,500

※旬の味をお楽しみいただくために、料理内容を変更する場合がございます。

※料金は税・サービス料込みです。

コーヒー　または　紅茶
Coffee or tea

本日のデザート
Today's dessert

Amuse bouche

はじまりの一口

 Chef ’s specia lty

シェフのスペシャリテ　鉄板で仕上げる一品

島野菜のソテー　バーニャカウダソース
　Gril led vegetables with bagna cauda sauce 

Okinawan Wagyu beef sirloin 100g
You can change to a 100g fil let for + ￥2,000

県産黒毛和牛サーロイン 100ｇ
追加￥2,000でヒレ100ｇに変更できます

南十字星
県産黒毛和牛と島野菜のコース

Saga "Koshihikari" garl ic r ice,
special soup and pickles

佐賀県産コシヒカリのガーリックライス
特製スープ　香の物

Southern Cross



￥20,000

※旬の味をお楽しみいただくために、料理内容を変更する場合がございます。

※料金は税・サービス料込みです。

Amuse bouche

はじまりの一口

琉花
国産黒毛和牛と活鮑のコース

Ryuka

Sauteed l ive abalone, l iver with butter soy sauce

活鮑の鉄板焼　肝バター醤油ソース

コーヒー　または　紅茶
Coffee or tea

本日のデザート
Today's dessert

 Chef ’s specia lty

シェフのスペシャリテ　鉄板で仕上げる一品

島野菜のソテー　バーニャカウダソース

　Gril led vegetables with bagna cauda sauce 

Japanese Wagyu beef sirloin 100g
You can change to a 100g fil let for + ￥1,000

国産黒毛和牛サーロイン 100ｇ
追加￥1,000でヒレ100ｇに変更できます

Saga "Koshihikari" garl ic r ice,
special soup and pickles

佐賀県産コシヒカリのガーリックライス
特製スープ　香の物



※旬の味をお楽しみいただくために、料理内容を変更する場合がございます。

※料金は税・サービス料込みです。

￥25,000

Amuse bouche

はじまりの一口

美ら海
国産黒毛和牛と活伊勢海老のコース

Japanese Wagyu beef chateaubriand 100g

国産黒毛和牛シャトーブリアン 100ｇ

Sauteed live spiny lobster (half), americaine sauce

活伊勢海老(半身)の鉄板焼　アメリケーヌソース

コーヒー　または　紅茶
Coffee or tea

本日のデザート
Today's dessert

Saga "Koshihikari" garlic rice,
special soup and pickles

佐賀県産コシヒカリのガーリックライス
特製スープ　香の物

 Chef’s specialty

シェフのスペシャリテ　鉄板で仕上げる一品

島野菜のソテー　バーニャカウダソース
　Grilled vegetables with bagna cauda sauce 

Chura-umi


