
D I N N E R  M E N U
Journey to Japan: Discover The Best of Tokyo’s Culinary Experiences

ディナーメニュー
Journey to Japan ： ザ・ペニンシュラ東京美食発見の旅

※メニューは仕入状況等により変更となる場合がございますので、予めご了承ください。

* Menu items may var y depending on availability of ingredients.

4 - 5  A P P E T I Z E R S 

前菜4-5品

1 0  P I E C E S  O F  N I G I R I 

にぎり10貫

M I S O  S O U P 

お味噌汁

 D E S S E R T 

デザート

* Closed on Wednesdays 

* 定休日：水曜日

2  A P P E T I Z E R S 
前菜2品

T E P P A N YA K I 
鉄板焼き

foie gras or scallops 
フォアグラ又は帆立貝

C H O P P E D  V E G E TA B L E  S A L A D 
きざみ野菜のサラダ

KO B E  B E E F  P R I M E  S I R L O I N 

神戸牛特撰サーロイン

G R I L L E D  V E G E TA B L E S 

焼き野菜

G A R L I C  R I C E 

ガーリックライス

M I S O  S O U P 

お味噌汁

P I C K L E S 

お新香

D E S S E R T 

デザート

C O F F E E  O R  T E A 

コーヒー又は紅茶

A  G L A S S  O F  W E L C O M E  C H A M P A G N E 
ウェルカムシャンパン1杯

A P P E T I Z E R S 

前菜

J A P A N E S E  S A L A D 
和風サラダ

S T E A M E D  E G G  C U S TA R D 
茶碗蒸し

1 4  S P E C I A L  T E M P U R A  I T E M S 

特選天ぷら14品

Carefully selected ingredients such as lobster, king crab, scallop, sea urchin, 
small dried young sardines, conger eel, etc. are deep fried one by one

オマキ海老（車海老）やタラバガニ、帆立貝、ウニのり巻き、小柱のり巻
き、穴子などの厳選素材を一品ずつお揚げいたします。

M E A L 

お食事

Rice with red miso soup, oshinko (pickles)  

*Choose from white rice, small bowl of rice topped with tempura,  
or tenchazuke (tempura with green tea).

御飯、赤だし、お新香 
※お食事は白ごはん、小天丼、天茶漬けをお選びいただけます。

D E S S E R T 

デザート

Fruit Sencha green tea 
果物、お煎茶

* Closed on Wednesdays 

* 定休日：水曜日
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C A N T O N E S E  B A R B E C U E D  A P P E T I Z E R S  W I T H  

B A R B E C U E D  YA M A G ATA  K I N K A  P O R K  A N D  

R O A S T E D  S H I G A  O H M I  D U C K 

起鳳臺焼味拼盤

山形金華豚の釜焼きチャーシューと滋賀近江鴨のロースト入り広東式前菜盛り合わせ

D O U B L E  B O I L E D  S O U P,  B I R D ’ S  N E S T, 

B A M B O O  F U N G U S ,  T S U S H I M A  C H I C K E N 
官燕燉竹笙地走鶏

燕の巣とキヌガサ茸 長崎対馬地鶏の蒸しスープ

P O T  B R A I S E D  O K I N AWA  W I L D  B L A C K S P O T  

T U S K F I S H ,  S H A N G H A I  C R A B  B U T T E R 
上海蟹粉焗青衣

沖縄産天然マクブの上海蟹味噌土鍋煮込み

W O K - F R I E D  M O G A M I  B E E F  S I R L O I N ,  

F I V E  S P I C E  S A U C E 

滋味醬最上西令牛粒

最上牛サーロインの滋味醬炒め

C H I N E S E  C A B B A G E  A N D  

S H R I M P  W O N T O N  N O O D L E  S O U P 

白菜蝦粒雲呑香港麺

中国白菜と海老のワンタン入りスープ麺

H E I  F U N G  T E R R A C E  M A N G O  P U D D I N G ,  

F R U I T S  C H I N E S E  P E T I T S  F O U R S 

生果芒瓜凍布甸配手工甜點

フレッシュフルーツ入りマンゴープリンと中国菓子

E H I M E  D AT E  T U N A  C A R P A C C I O 
愛媛県産伊達鮪のカルパッチョ

caviar, avocado-wasabi mayonnaise, japanese condiments, seaweed 
キャビア アボカド山葵マヨネーズ 和風コンディメント 焼き海苔

P A N - F R I E D  H O K K A I D O  S C A L L O P 

北海道産帆立のパンフライ

salsiccia, parmesan cheese espuma 
サルシッチャ パルメザンチーズ エスプーマ

P A N - F R I E D  N A G A S A K I  L O N G T O O T H  G R O U P E R 
長崎県産クエのパンフライ

spinach, yuzu-pepper mousseline

ほうれん草 柚子胡椒ムースリーヌ

G R I L L E D  J A P A N E S E  B E E F  D U O 

国産牛グリルの2種盛り合わせ

E X O T I C  T E X T U R E 

エキゾチック テクスチャー

mango sphere, coconut ice cream, pineapple jelly, mint yogurt foam

マンゴースフィア ココナッツアイスクリーム 
パイナップルゼリー ミントヨーグルトフォーム


