
＜ 17:30-21:00 / 20:00L.O.＞

Amuse１ 三浦野菜の食べ比べ 朝採れたての旬の野菜を3種類の調理法で…

Amuse２ 12か月の色彩を使ったアミューズ

葉山の4月の色彩をイメージして…

甲烏賊と山芋葉山日の出園煎茶サブレ

Amuse3 三浦野菜のポタージュ

三浦で採れた旬の野菜のポタージュ

Hors-d’oeuvre 桜鯛ベリーアグロドルチ

Deuxie‘me 蛍烏賊春野菜とラルドクレソン烏賊魚醤クーリー

Deuxie'me 2 桜海老三浦産筍自家製煎酒ブールブラ

Poisson 熟成黒ムツ藁焼蚕豆横須賀の海藻

Viande 葉山石井牛ロースの薪火焼き紫人参発酵湘南ポモロ

〆 煮麵泉橋醤油神奈川県産やまゆりポーク

Avant Dessert 横浜瀬谷の独活湘南のかほり発酵桜

Grand Dessert 15breweryクラフトビール日向夏木の芽

食後のコーヒー or 紅茶

FULL  COURCE

¥14,500

SHORT  COURCE

¥12,000

Amuse１ 三浦野菜の食べ比べ 朝採れたての旬の野菜を3種類の調理法で…

Amuse２ 12か月の色彩を使ったアミューズ

葉山の4月の色彩をイメージして…

甲烏賊と山芋葉山日の出園煎茶サブレ

Amuse3 三浦野菜のポタージュ

三浦で採れた旬の野菜のポタージュ

Hors-d’oeuvre 桜鯛ベリーアグロドルチ

Deuxie'me 桜海老三浦産筍自家製煎酒ブールブラン

Poisson 熟成黒ムツ藁焼蚕豆横須賀の海藻

Viande 葉山石井牛ロースの薪火焼き紫人参発酵湘南ポモロン

〆 煮麵泉橋醤油神奈川県産やまゆりポーク

Avant Dessert 横浜瀬谷の独活湘南のかほり発酵桜

Grand Dessert 15breweryクラフトビール日向夏木の芽

食後のコーヒー or 紅茶

@scapes_the_suite


