


※写真はイメージです。 当レストランのご飯は国産米を使用しております。　表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

南国ディナーコース 9,000円

デザート
パッションフルーツとショコラムースのハーモニー　グラスバニーユのアクセント

南国果実の爽やかな酸味と、滑らかなショコラムースの調和をバニラアイスのコクが纏めた一皿

パン　バター
コーヒー or 紅茶

アミューズ
ポルト酒香るあぐー豚のリエット
熟成の深みを纏ったご挨拶の一品

前菜①
県産鮮魚のカルパッチョ　シークヮーサー風味のヴィネグレットソース

南国の爽やかな柑橘の風味が県産鮮魚の繊細な旨味を引き立てるソースと共に

前菜②
フリットにした宜野座産車海老のカダイフ包み　ピペラードソース

カダイフで包み揚げにした宜野座産車海老。南仏を感じる彩野菜のソースで

メイン料理（お選びください）

国産和牛ロース肉のグリルと旬の温野菜　マデラ酒香るディジョンマスタードソース
プランチャーで芳ばしく焼き上げた和牛ロース肉。マデラ酒と爽やかなディジョンマスタードをソースにして

＋2,000円

国産和牛フィレ肉のローストと旬の温野菜　トリュフソース
柔らかく焼き上げた国産和牛フィレ肉にトリュフの芳醇な香りを重ねた一皿。旬の温野菜と共に

＋3,000円

牛頬肉のラグー　芳醇なバター香る滑らかなマッシュポテトを添えて
赤ワインとフォンドヴォーでじっくり煮込んだ牛頬肉を、クリーミーなポテトと共に



※写真はイメージです。 当レストランのご飯は国産米を使用しております。　表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

2,600円

切りたて生ハムの盛り合わせ
自家製ピクルス添え 3,150円

2,000円近海お造り三種盛り合わせ
沖縄近海の鮮魚を、本日おすすめの三種盛で

目の前でスライスする薫り高い生ハムを
手仕込みのピクルスとともに

沖縄産車海老と鮮魚の炙り
彩り野菜と土佐酢ジュレを纏わせて
宜野座産車海老と県産の鮮魚
フレッシュな彩野菜と土佐酢のジュレの
柔らかな酸味が包む前菜

アグー豚とやんばる鶏レバーの
パテ・ド・カンパーニュ
自家製のピクルスを添えて 2,300円
沖縄を代表するアグー豚とやんばる鶏のレバーを
丁寧に火入れした田舎風パテ

1,800円
ミミガーと海ぶどう 柑橘とナッツの香り
沖縄らしいミミガーと海ぶどうを
柑橘とナッツで上品にまとめた逸品

近海鮮魚のカルパッチョ
シークヮーサーヴィネグレットソース

2,500円

沖縄近海の鮮魚をサラダ仕立てに
柑橘の酸味が鮮魚の旨味を引き立てる一皿

オシェトラキャビア
紅芋のブリニとともに

13,500円

世界三大珍味のひとつ。オシェトラキャビアに
沖縄の紅芋を使って焼き上げたブリニと共に

クラゲと青パパイヤ　魚醬と柑橘の香り
えびせんとともに

2,300円

歯切れの良いクラゲと瑞 し々い青パパイヤ
丁寧にすり潰した柑橘と魚醬の風味を重ねた前菜



※写真はイメージです。 当レストランのご飯は国産米を使用しております。　表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

やんばる野菜の
ポタージュスープ

800円

紅芋の
ポタージュスープ

1,000円

丁寧に蒸上げた
本格中華薬膳スープ

2,800円

やんばるの大地が育んだ旬の野菜を
丁寧に煮込んだポタージュスープ

沖縄県産紅芋の鮮やかな紫と
ふくよかな甘みが広がる温かなポタージュ

厳選した素材を時間を掛けて蒸しあげた
滋味深い一椀



※写真はイメージです。 当レストランのご飯は国産米を使用しております。　表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

1,800円

1,500円

2,800円

海ブドウとフレッシュサラダ
タンカン香るドレッシング
モズクのゼリーを添えて
沖縄が育てた海の恵みのサラダ
コクのあるタンカンの風味が
全体を柔らかく包み込む

島豆腐とトマトのカプレーゼ
バジルソースと共に
バルサミコのアクセント
沖縄の島豆腐がイタリアの装いをまとう

異文化が出会う一皿

命豚生ハムと
島野菜のサラダ

ぬちぶた

沖縄が誇る命豚の繊細な旨みと
島野菜が重なるサラダ



※写真はイメージです。 当レストランのご飯は国産米を使用しております。　表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

2,700円

2,500円

5,200円

沖縄近海鮮魚と
島豆腐のマース煮
沖縄の海塩「マース」で炊いた鮮魚と
島豆腐、滋味あふれる沖縄の郷土料理

沖縄本マグロの
レアカツ

沖縄が誇る本マグロを衣で閉じ込め
レアに仕上げた一皿

鮮魚と
宜野座産車海老の
アクアパッツァ

宜野座の車海老と近海の鮮魚を
オリーブやトマト、魚介のソースと一緒に



※写真はイメージです。 当レストランのご飯は国産米を使用しております。　表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

3,000円

12,000円

35,000円

鮮魚のポワレ
ピペラードソース
皮目をパリッと焼き上げた鮮魚
南仏を感じる彩野菜のソースで

沖縄近海ミーバイ
お好みの調理法で
（揚げ・蒸し・炒め）

沖縄近海で育ったミーバイ
揚げ・蒸し・炒めの

三つの技からお選びください

フカヒレの姿煮
上海ソース

一枚の姿のまま丁寧に煮上げた
中華料理の頂点に立つ至高の一皿



※写真はイメージです。 当レストランのご飯は国産米を使用しております。　表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

2,300円

2,800円

3,150円

やんばる鶏もも肉のソテー
芳醇バター香る
マッシュポテトと
バルサミコソース

やんばるの自然が育んだ鶏もも肉を香ばしくソテー
バター香るなめらかなマッシュポテトと
バルサミコの深みが一皿に重なる

アグー豚肩ロースの
蜜焼きチャーシュー

沖縄銘柄豚アグーを蜜でじっくり焼き上げた
中華の技が光る逸品

アグー豚の味噌炒め
レタス包み

アグー豚を味噌でこんがり炒め
レタスに包んでいただく中華の遊び心



※写真はイメージです。 当レストランのご飯は国産米を使用しております。　表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

3,300円

13,500円

2,000円

アグー豚肩ロースのグリル
ハニーマスタードソース
アグーの脂の甘みと蜂蜜マスタードの
爽やかな酸味が絶妙に重なる

Tボーンステーキ
芳醇なバター香る滑らかな
マッシュポテトを添えて
３種のソース
豪快なTボーンステーキを
３種のソースで多彩に味わう

飲茶盛り合わせ
丹精込めた六種の点心を一度に
蒸籠から広がる香りとともに



※写真はイメージです。 当レストランのご飯は国産米を使用しております。　表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

800円

1,800円

2,300円

沖縄じゅーしー
アグー豚の旨みと島の香りが炊き込まれた

沖縄の魂の一飯

沖縄そば
豚骨から丁寧に引いたスープが染み渡る

島人に愛され続ける一杯

沖縄そばと
アグー豚の肉味噌
ジャージャー麵スタイル

アグー豚の濃厚な肉味噌を沖縄そばに絡めた
沖縄と中華の美味しい出会い



※写真はイメージです。 当レストランのご飯は国産米を使用しております。　表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

2,400円

2,500円

3,000円

沖縄近海海鮮の
琉球丼

沖縄近海の海の幸を贅沢に盛り込んだ
色鮮やかな海鮮丼

鶏そば
白湯仕立て

鶏の旨みをじっくり引き出した
濃厚な白湯スープが絡む、滋味深い一杯

もとぶ牛ミンチの
ボロネーゼ

島豚ソーセージ添え
もとぶ牛の旨みが溶け込んだ濃厚ボロネーゼに
島豚ソーセージの香りが味わいに深みを添えます



※写真はイメージです。 当レストランのご飯は国産米を使用しております。　表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

1,200円

1,200円

1,500円

1,700円

マンゴープリン
芳醇な甘みと爽やかな香りが広がるマンゴーを贅沢に使用した

マンゴーづくしの滑らかプリン

オレンジのタルト
チョコアイス添え

爽やかなオレンジの酸味と香りを閉じ込めたタルトに
濃厚なチョコレートアイスを添えたデザート

黒糖ティラミス
バニラアイス添え
沖縄黒糖の深いコクをティラミスに
バニラアイスの冷涼さと溶け合う一皿

沖縄フルーツと杏仁豆腐
沖縄の太陽が育てたフルーツと
絹のようになめらかな杏仁豆腐



お車を運転されるお客様へのアルコールの販売は控えさせていただいております。 表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

1,200円

1,200円

Beer ビール

アサヒ スーパードライ（瓶）

キリン一番搾り（瓶）

1,500円

1,000円

Beer 沖縄ビール

ORIONDRAFT

ORIONクリアフリー（ノンアルコールビール）

Craft Beer （キリンタップマルシェ）

2,000円銀河高原ビール（長野県） Premium RICH ALE（静岡県） 2,000円

Champagne & Sparkling Wine シャンパン&スパークリングワイン

NV Chateau de L’aulee, Cremant de Loire, Brut

Bellavista Assemblage 1

NV Henriot Brut Souverain

Glass 2,400円 / Bottle 12,000円

Glass 3,600円 / Bottle 18,000円

Glass 4,800円 / Bottle 24,000円

White Wine 白ワイン

2024 Bend, Chardonnay, California

2024 Alaki Insolia Terre di Giurfo

2021 Joel Gott, Chardonnay

Glass 920円 / Bottle 4,600円

Glass 2,700円 / Bottle 13,500円

Glass 3,000円 / Bottle 15,000円

Red Wine 赤ワイン

2023 Bend, Cabernet Sauvignion, California

2024 Costières de Nîmes Rouge

2023 Calera, Central Coast, Pinot Noir

Glass 920円 / Bottle 4,600円

Glass 2,200円 / Bottle 11,000円

Glass 4,000円 / Bottle 20,000円



お車を運転されるお客様へのアルコールの販売は控えさせていただいております。 表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

Liq ueur 沖縄産果実酒（リキュール）

残波青切りシークワーサー

沖縄塩檸檬

マンゴー梅酒（Mango&plum） 

1,400円

1,400円

1,400円

Whisky ウイスキー

沖縄ISLAND BLUE

新里

昌廣

シーバスリーガル 12年

サントリー山崎

ニッカ竹鶴

1,800円

1,600円

1,600円

2,800円

2,800円

2,800円

Awamori 泡盛

AWAMORI DE LEQUIO

萬座30度

残波（黒）

おもと

黒真珠

残波 シークワーサー スピリッツ

TAKASHIHO 7~10度

暖流 CRAFT3年古酒

古都首里 10年古酒 40度

1,200円

1,200円

1,400円

1,200円

1,400円

1,600円

1,600円

1,800円

1,800円



お車を運転されるお客様へのアルコールの販売は控えさせていただいております。 表示金額は税込み価格です。

N a n g o k u  M e n u

Cocktail  バーテンダーが贈る一杯

オリ・ジントニック

ネイビー・ジンバック

沖縄アジーン・ミュール

アイランド・ラムトニック

パイナップル・ジンフィズ

トロピカル・ベリーニ

Ori Gin Tonic

Navy Gin Back

Okinawan Aj-In Mule

Island Rum Tonic

Pineapple Gin Fizz

Tropical Bellini

1,800円

1,800円

1,800円

1,800円

1,800円

2,800円

Mocktail  （ノンアルコールカクテル）

ブルー・パッションフルーツ

アジアン・レモングラスティー

トロピカル・ファジーネーブル

Blue Passion Fruits

Asian Lemon Grass Tea

Tropical Fuzzy Navel

1,600円

1,600円

1,800円



COFFEE & TEA コーヒー&紅茶

コーヒー or 紅茶
デザートご注文にて

1,200円
700円

Still  water/Sparkling water 水/炭酸水

アクアパンナ

サンペレグリノ

ペリエ

1,500円

1,500円

1,000円

Soft Drink ソフトドリンク

パイナップル

マンゴー

グアバ

パッションフルーツ

ブラッドオレンジジュース

コーラ

ジンジャーエール

さんぴん茶

1,000円

1,000円

1,000円

1,000円

1,000円

1,000円

1,000円

1,000円


