
 

 

盛夏の献立・昼 

 

 

車海老・玉子豆腐・バチコ・美味出汁 

 
 Kuruma Prawn | Egg Tofu | Bachiko | Savory Dashi Broth 

 

カニ真丈・湯葉蒟蒻・インゲン豆・柚子 

Matsuba Crab Fishcake | Yuba Konjac | Green Beans | Yuzu 

 

鰹の刺身 

Bonito Sashimi 

 

八寸  盛夏へ ― 日本季節の一皿 

もずく酢・胡桃飴炊き・厚焼き玉子・フィサリス 

子持昆布・鶏松風・茄子田楽・枝豆 

Hassun – Midsummer Delicacies 

Mozuku in Vinegar | Candied Walnuts | Rolled Omelet | Physalis | Herring Roe on Kelp 
 

Chicken Matsukaze | Eggplant with Miso | Edamame  
 

甘鯛・万願寺唐辛子・酢橘・金山寺山葵味噌  

Amadai | Manganji Pepper | Sudachi Citrus | Kinzanji Miso with Wasabi 

 

A4 宮崎牛サーロイン・青森大蒜・アメーラトマト・山葵 

A4 Miyazaki Wagyu Sirloin | Aomori Garlic | Amela Tomato | Wasabi 

 

マグロ・雲丹・イクラ・絹さや・錦糸卵・丼・赤出汁・漬物・チリ酢 

Tuna | Sea Urchin | Salmon Roe | Snow Peas | Shredded Egg | Sushi Rice Bowl   
 
 

Red Miso Soup | Pickles | Chilli Vinegar  
 

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 Lunch Menu 

1,488 per person 


