
|	日本の味わいを楽しむ

アルプスの嶺に広がる深き青と、
日本より届く盛夏の薫香。
芽吹きの季節を越え、
生命は緑を深め、静かにその力を蓄えながら、
山々は清らかな夏の気配に包まれてゆく。
ふたつの地が奏でる、
澄み渡る風と光の調べを、
心ゆくまでお愉しみください。

消費税8.1%を含む価格でございます。
ベジタリアン対応 

食材の産地について
牛肉：日本・スイス／鶏肉：スイス／豚肉：スイス／イ
ベリコ豚：スペイン／鴨肉：フランス／魚介類：日本・ス
ペイン・ポルトガル・ギリシャ・スイス／甲殻類：イタリ
ア・カナダ・ノルウェー／貝類：日本・フランス／蛸：イ
タリア
なお、雲丹や鰻など一部の食材につきましては、季節や
天候、仕入れ状況により産地が変更となる場合がございま
す。その日の最良の食材につきましては、スタッフよりご
案内させていただきますので、アレルギーやお苦手な食材
なども含め、どうぞお気軽にお申し付けくださいませ。



SEAM特選献立

 
|		焼きおこげ寿司

ネギトロ
本鮪のタルタルと青ネギを、香ばしいおこげ寿司の上にの
せ、風味豊かに仕上げました。

|		本日のお造り

料理長おまかせ　五種盛り合わせ
本鮪赤身、本鮪中とろ、本日のお魚を軸に、その日いちば
んの旨味を誇る旬の鮮魚を取り揃えた、五種の盛り合わせ
でございます。日々変わる仕入れの中から、最良の一皿を
お届けいたします。

|	天麩羅

料理長　友祐の天麩羅
季節の恵みと海の幸を、軽やかな衣で揚げ上げるおまかせ
の一皿。

|	逸品料理

日本産和牛の炙り　季節野菜と山葵ソース
日本産和牛を香ばしく炙り上げ、季節の野菜とともに仕立
てております。山葵の香りを効かせたソースでお召し上が
りいただく一品でございます。

|	釜炊き御飯

釜炊き御飯　和牛時雨煮
和牛の時雨煮を合わせ、釜でふっくらと炊き上げた御飯で
ございます。甘辛く炊いた和牛と生姜の香りが、米の旨味
を引き立てます。

青嶺（せいれい）

 
|	本日のお造り

本日のお魚　琉球和え仕立て
本日仕入れの鮮魚を、醤油をベースにした香味だれで和え
た一品。生姜と柚子の香り、胡麻のコクを重ねた一皿でご
ざいます。

|	旬の彩り — 季節の一皿

和牛A5ランクと夏野菜のサラダ仕立て
軽く火入れした和牛A5ランクと、旬の新鮮な夏野菜を合わ
せ、サラダ仕立てにしております。濃厚な胡麻味噌のソー
スで、豊かな旨味と季節の彩りをお楽しみください。

柔らかく揚げた蛸の香味トマトソース
じっくりと柔らかく煮含めた蛸を軽く揚げ、香ばしさを引
き出した一品。爽やかな酸味と旨味を感じるトマトソース
とともにお楽しみください。

|	逸品料理

本日のお魚と蒸しネギの生姜味噌仕立て
軽く揚げた本日仕入れの鮮魚と、甘みを引き出した蒸しネ
ギを合わせ、香り豊かな生姜味噌で仕立てております。仕
上げに黒七味の芳醇な香りと余韻を添え、奥行きのある辛
味とともにお楽しみください。

|	手巻き寿司 

ねぎとろ手巻き（2本）
本鮪の大トロを細かくたたき、ねぎと合わせ、海苔で手巻
きに仕立てております。

|	麺もの

A5和牛しゃぶしゃぶ仕立て　盛岡温麺
薄くスライスしたA5和牛を澄んだ出汁でやさしく火入れ
し、旨味を含んだ温かな盛岡麺とともにお楽しみいただく
一品でございます。

二名様用コース　220（お一人様 110） 二名様用コース　260（お一人様 130）


