
Restaurant Week
n o v e m b e r  1 0  - 1 9 ,  2 0 1 7

$45 prix-fixe menu

1st course

choice of:

bowl of lobster bisque   ロブスタービスク
with crème fraiche  クレーム フレーシュ添え

or

local mixed lettuce greens   ハワイ産ミックスレタス
local produce, ho farms tomatoes, 

carrots, and cucumber ribbons. 
choice of dressing: soy-shallot vinaigrette, 

green goddess, hawaiian isles,
 coconut balsamic, or lemon-anchovy

ホー農場のトマト、くるくるのニンジンとキュウリ。
ドレッシングは、エシャロットの醤油ビネグレットソース、

グリーン ゴッデス、ハワイアン アイランド、
ココナッツ バルサミコ、またはレモン アンチョビからお選びください。

2nd course

choice of:

rib eye steak   リブアイ ステーキ
12oz corn-fed beef, wilted greens, 

and creamed corn
トウモロコシで育てたビーフ（約340g）、茹で野菜、クリームコーン

or

kasu marinated alaskan black cod
アラスカ銀鱈の粕漬け

onigiri (rice ball), sautéed local greens, 
chili oil, and soy-mirin glaze

おにぎり、ちぢみほうれん草、ラー油、醤油みりん

3rd course

choice of:

profiteroles   シュークリーム
diplomat cream made with local hawaiian 

vanilla bean accompanied by warm 
republica del cacao chocolate sauce
ハワイ産バニラビーンズを使ったクレーム ディプロマット、
República del Cacaoの温かいチョコレート ソースを添えて

or

black sesame panna cotta   黒ごまのパンナコッタ
a light rendition of the classic italian 

dessert scented with black sesame 
seeds and served with a tahini cookie
黒ごまの香りのクラシック イタリアン調デザートとタヒニ

 クッキー


