
仲夏の献立・夜 

 

蒸し鮑・金時草・ミニオクラ 

 Black Abalone | Kintoki | Baby Okra 

 

蒸しヒラメ・玉蜀黍スープ・マイクロトマト・ジュンサイ 

Steamed Flounder with Corn Soup | Micro Tomatoes | Junsai 

 

鮪・縞鰺・アオリイカの刺身 

Fatty Tuna | Striped Jack | Bigfin Reef Squid Sashimi 

 

八寸  仲夏へ ― 日本季節の一皿 

もずく酢・無花果胡麻味噌・茶碗蒸し・鳥団子 

車海老キャビア・フィサリス・枝豆・雲丹 海苔・サケとば 

Hassun – Summer Delicacies 

Mozuku in Vinegar | Fig with Sesame Miso | Savory Egg Custard | Chicken Meatball 

Tiger Prawn with Caviar | Physalis | Edamame | Sea Urchin with Seaweed | Dried Salmon 

 

伊勢海老・ガリ生姜・万願寺とうがらし・胡麻ソース・酢橘 

Mie Spiny Lobster | Pickled Ginger | Manganji Pepper | Sesame Sauce | Sudachi Citrus 

 

薩摩芋・加賀蓮根・南京・椎茸・パプリカ・ちり酢 

Sweet Potato | Kaga Lotus Root | Pumpkin | Shiitake Mushroom | Bell pepper | Chilli Vinegar 

 

加茂茄子・タラバガニ・ 卸生姜・針海苔 

Kamo Eggplant | King Crab | Grated Ginger | Shredded Nori 

 

A5宮崎牛テンダーロイン・青森大蒜・フルーツトマト・山葵 

A5 Miyazaki Wagyu Tenderloin | Aomori Garlic | Fruit Tomato | Wasabi 

 

イクラ玉蜀黍炒飯・胡麻・大葉・漬物・赤出汁 

Salmon Roe & Sweet Corn Fried Rice | Sesame | Shiso | Pickles | Red Miso Soup 

 

夏の果物選択制 

Fruit Pandora 

 

北田哲兵は次のように言います 

「静かな味わいと深い物語で、素材が導くように。」 

Kitada Teppei says:  

"Let the ingredients lead" with their "quiet flavors and deep stories". 
 

ISSHŌ Dinner Menu 

2,488 per person 


