
旬の野菜の食べ比べ -朝採れした旬の野菜を3種の調理法で- ¥1,400
Comparing Seasonal Vegetables ~Freshly Harvested Vegetables Prepared in Three Different Ways~

三浦の朝採れ野菜と自家製やまゆりベーコンのシーザーサラダ ¥1,800

Caesar salad with Miura's freshly harvested vegetables and homemade Yamayuri bacon

朝採れ三浦野菜 いづみ橋吟醸味噌バーニャカウダソース ¥2,000

Miura's freshly harvested vegetables with Izumi Bridge Ginjo miso bagna cauda sauce

薫製メカジキのカルパッチョ 彩野菜のサラダ仕立て ¥2,200

Carpaccio of smoked swordfish with colorful vegetable salad

三崎鮪のミルフィーユ ¥2,400

Tuna mille-feuille from Misaki

鰆のポワレ 青さ海苔のリゾット パセリオイル ¥3,200
Poached Spanish Mackerel with Risotto of Green Seaweed and Parsley Oil

本日の魚料理 ¥3,000

Today's Fish dish

平田牧場金華豚のグリル ルッコラセルバチカのサルサヴェルデ ¥5,200

Grilled Hirata Ranch Kinka Pork with Arugula Cervachica Salsa Verde

国産牛ロース 炭火焼 三浦野菜のグリル (＋¥1500 で葉山石井牛に変更） ¥7,500

Charcoal-grilled Japanese beef loin, grilled Miura vegetables
※Can be substituted with Hayama Ishii beef for an additional ¥1500

本日の肉料理 ¥4,500

Today's Meat dish

アイス3種盛り合わせ ～葉山塩ミルク・他2種～ ¥800
Ice Cream Assortment (Three Kinds) – Hayama Salt Milk and Two Others –

グレープフルーツのコンポート ライムソース ¥1,100

Grapefruit compote with lime sauce

ブルーチーズのティラミスビアンコ ¥1,200

Blue cheese tiramisu bianco

@scapes_the_suite
※上記税込価格にサービス料として10％を頂戴いたします。
※チャージ料としておひとり様500円を頂戴いたします。

グリーンアスパラガスとトリュフのビスマルク風 ¥2,400
Green Asparagus and Truffle Bismarck Style

穴子と三浦野菜のフリットミスト ¥2,600

Frito Misto with Conger Eel and Miura Vegetables

Entrees chaud

オマール海老と渡り蟹のトマトソース リングイネ ¥3,200
Linguine with Lobster and Crab in Tomato Sauce

本日のパスタ ¥1,800

Today's Pasta

フォアグラ・赤ワイン・トレビス・グラナパダーノのリゾットロッソ ¥2,800

Risotto Rosso with Foie Gras, Red Wine, Treviso and Granapadano

PASTA・RISOTTO
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