
 

Please inquire to our service team for the origins of our ingredients if you have any allergies & dietary requirement. 
All prices are inclusive of prevailing tax in Japanese Yen and subject to 15% service charge 

食材の原産地、アレルギーやご要望などについてはサービススタッフにお尋ねください。 
表記料金はすべて日本円税込価格で、別途サービス料 15%を申し受けます。 

 
 

FIORE 
 

“Tokyo Burrata” from SHIBUYA CHEESE STAND                    
Cucumber, Eggplant, Arugula, Pine Nuts, Anchovy, Olive, Oregano 

渋谷チーズスタンドの“東京ブッラータ”  
きゅうり 茄子 ルッコラ 松の実 アンチョビ オリーブ オレガノ 

 
Mackerel Confit 

 Peperoncino, Gragnano Spaghetti 
鯖のコンフィ 

ペペロンチーノ グラニャーノスパゲッティ 
 

Nagasaki Red Bream 
Bottarga, Spinach, Burdock Root 

長崎港直送 金目鯛 
ボッタルガ ほうれん草 ごぼう 

 
or 

または 
 

Kagoshima Nanshu Farm Black Pork 
Pear, Japanese Taro, Mustard, Consommé 

鹿児島県南州牧場の黒豚  
洋梨 里芋 マスタード コンソメ 

 
Grape Compote 

Ricotta Cheese from SHIBUYA CHEESE STAND Gelato 
葡萄のコンポート 

渋谷チーズスタンド リコッタチーズのジェラート 
 
 
 

16,500 
 

 
LUNA 

 
Mackerel, Chanterelle Mushroom 

 Sweet Potato, Sudachi Citrus Cream, Green Onion 
真鰯 ジロール茸  

さつまいも 酢橘クリーム 浅葱 
 

Hokkaido Potato Gnocchi 
Chiba Wild Boar and Red Wine Ragout 

北海道じゃがいものニョッキ 
千葉県産猪と赤ワインのラグー 

 
Nagasaki Red Bream 

Bottarga, Spinach, Burdock Root 
長崎港直送 金目鯛 

ボッタルガ ほうれん草 ごぼう 
 

Kagoshima Nanshu Farm Black Pork 
Pear, Japanese Taro, Mustard, Consommé 

鹿児島県南州牧場の黒豚  
洋梨 里芋 マスタード コンソメ 

 
Tiramisu  

Housemade Mascarpone 
Kamakura “Maison Cacao” Dark Chocolate and Cacao Powder, Nara “Hayama Egg” 

自家製マスカルポーネのティラミス 
鎌倉“メゾンカカオ”のダークチョコレートとカカオパウダー 奈良県葉山たまご 

 
 
 

19,800 
 

 



 

Our culinary programme Rooted in Nature highlights locally and ethically sourced food offerings. 

Diners can identify Rooted in Nature menu items by spotting the logo  besides the dish description. 

シャングリ・ラ ホテルズ＆リゾーツでは、料理プログラム "Rooted in Nature"の一環として、持続可能で、倫理的に配慮された、地元の食材を提供しています。 
Rooted in Nature のメニューには、 のロゴが付いています。 

 

 

STAGIONE 

~ GIAPPONE ~ 
 

 
HOKKAIDO 北海道 

Pumpkin, Snow Crab, Salmon Roe 

村上農場のかぼちゃ ずわい蟹 いくら 

 
AOMORI 青森 

Bluefin Tuna, Salt, Beetroot 

本鮪 塩 ビーツ 

 
KANAGAWA 神奈川 

Wagyu, Matsutake Mushroom, Yuzu Citrus, Consommé 

横濱ビーフ 

松茸 柚子 コンソメ 

 

KUMAMOTO 熊本 

Amakusa Daio Chicken, Wild Mushroom, Tagliolini 

天草大王 茸 タリオリーニ 

 

NAGASAKI 長崎 

Japanese Goatfish, Lotus Root, Yukitsubaki Rice 

ひめじ 蓮根 雪椿 

 

HOKKAIDO 北海道 

Venison, Kamo Eggplant, Fig, Red Cabbage 

鹿 加茂茄子 いちじく 赤キャベツ 

 

or 

または 

 

YOKOHAMA BEEF 

Porcini Mushroom, Potato, Red Wine Sauce 

神奈川県産横濱ビーフの溶岩グリル 

ポルチーニ茸 じゃがいも 赤ワインソース 
 

The main dish can be changed for an additional charge of JPY 3,300. 

追加料金 3,300 円にてメインディッシュをご変更いただけます。 

 

KAGOSHIMA 鹿児島 

Sweet Potato, Black Sugar, Mascarpone 

さつまいも 黒砂糖 マスカルポーネ 

 

 

 
 

 
24,200 

 

 


