
 活オマール海老 ＆ 国産活黒鮑 プレミアムディナー 

Amuse Bouche
アミューズ

Sashimi
鮮魚のお造り

Lobster and Abalone would be served one hal f  per person.  
( I f  the order is  an odd number,  an extra charge of  one other hal f  would be added. ) 

海老、鮑は半身でのご提供となります。（ご注文数が奇数の場合、別途半身分の追加料金が発生いたします ）

Live Black Abalone
国産 活黒鮑

Live Lobster

活オマール海老

（You can change Live Japanese Lobster for  + JPY 3,000）

（国産活伊勢海老に変更できます ＋ ¥ 3, 000）

Garl ic  Fried Rice or White Rice
ガーリックライス または 白米、味噌汁、香の物

Specia l  Dessert  “ SAKURA ”  Sty le
“ 桜 ”特製デザート

Specia l  Salad “ SAKUR A ”  Sty le
“ 桜 ” 特製サラダ

¥38, 000

Gri l led Vegetables
季節の焼野菜

Steamed Black Wagyu with Sakura Leaf
黒毛和牛の桜蒸し

Y A Y O I

SAGA Beef  Fi l let  60g or Sir lo in 80g

佐賀牛フィレ 60g  または サーロイン 80g

You can change MATSUSAKA Beef  Sir lo in for  + JPY 2, 000

松坂牛サーロインに変更できます　+ ¥ 2, 000

弥生



Live Ezo Abalone
活蝦夷鮑

Gri l led Vegetables
季節の焼野菜

Garl ic  Fried Rice or White Rice
ガーリックライス または 白米

Miso Soup and Pickles
味噌汁、香の物

Specia l  Salad “ SAKUR A ”  Sty le
“ 桜 ” 特製サラダ

Sauted White Asparagus with Aurora Sauce
ホワイトアスパラのソテー オーロラソース

桜鯛のココット蒸し
Spring Sea Bream steamed in a  Cocotte

O U B I

桜美

¥26, 000

 活鮑 & 黒毛和牛

Amuse Bouche
アミューズ

Specia l  Dessert  “ SAKURA ”  Sty le

“ 桜 ”特製デザート

Wagyu Beef  Fi l let  60g or Sir lo in 80g

黒毛和牛フィレ 60g  または サーロイン 80g

You can change MATSUSAKA Beef  Sir lo in for  + JPY 3, 500

松坂牛サーロインに変更できます　+ ¥ 3, 500



 選べるサーロインステーキ

Amuse Bouche
アミューズ

Gri l led Vegetables
季節の焼野菜

Garl ic  Fried Rice or White Rice
ガーリックライス または 白米

Miso Soup and Pickles
味噌汁、香の物

Specia l  Dessert  “ SAKURA ”  Sty le

“ 桜 ”特製デザート

Specia l  Salad “ SAKUR A ”  Sty le

“ 桜 ” 特製サラダ

¥19, 800

OU SHUN

桜旬

Sauted Surf  Clam
北寄貝のソテー

Gri l led Crisped Scale -  Crusted Trout
桜鱒のうろこ焼き

SAGA Beef  Sir lo in 80g or Wagyu Beef  Sir lo in 100g

佐賀牛サーロイン 80g  または 黒毛和牛サーロイン 100g

You can change MATSUSAKA Beef  Sir lo in for  + JPY 2, 000

松坂牛サーロインに変更できます　+ ¥ 2, 000



鉄板焼 桜  - S A K U R A -　店名の由来

コンセプト

ホテルの所在地、渋谷区・桜丘町に因み命名。
日本を象徴する花であり、日本だけではなく世界の人々を魅了する桜の美しさと強さを
店名に込めました。

旬の食材が持つ美味しさを最大限に引き出すことに注力している総料理長 福田順彦が
プロデュースする鉄板焼。その季節ならではの食材と、また焼き手とサービススタッフ
のあたたかなコミュニケーションと共に、特別な一皿をお楽しみください。

食材に敬意を払い 真の旨味を引き出す匠の技 五感で味わう鉄板焼

※ 表示料金にはサービス料15%・消費税10%が含まれております。
※ 食材の入荷状況により、メニューが変更になる場合がございます。
※ 法令によりお車を運転される方、二十歳未満のお客さまへのアルコールの提供は一切お断りいたします。
※ 食物アレルギーのある方は予めスタッフにお知らせください

※ The prices include 15% service charge and 10% consumption tax.
※ Underage drinking and drunk driv ing are prohibited by law.  
※ Menu i tems may change according to ingredient  avai labi l i ty .
※ Please inform our staf f  i f  you have any food a l lergics.


