


旬のコースには５種のアミューズブーシュ、６種のメイン、
プレデザート、プティフール、そしてアヤタナティーをご用意しております。

アヤタナの料理は、精進料理のマインドフルネス、
ゼロウェイスト、プラントベース、
そして関西の旬の食材とタイの料理の知恵を結びつけています。

私たちのアミューズブーシュそれぞれが、
精進料理の「五味五食五法」の概念に対応しています；
五つの要素（焼、揚、蒸、生、煮）
五つの色（緑、黄、赤、黒、白）
五つの味（甘味、酸味、苦味、塩味、旨味）
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京都産筍 豚肉 葉生姜の包み揚げ

白身魚と国産ホワイトアスパラガスのムース

胡麻とピーナッツチリのレリッシュの春野菜包み

静岡県産桜海老のサラダ仕立て

富山県産ホタルイカのグリル イカ墨のソース

春野菜とシトラスのサラダ 揚げ鰯添え

クリスピーポーク トマトと豚肉のレリッシュと共に

関西で獲れた猪肉と菜の花炒め

バナナの花とシャモのココナッツスープ

旬の貝とパイナップルのカレー

春キャベツと車海老のナンプラー炒め

有機新米

タイ風 ニョッキのココナッツクリーム スイートポテトと共に

プティフール　アヤタナティーブレンド

メインディッシュ

お食事の前には「手洗いの儀式」を行い、
タイの香りを纏ったホームメイドのウェルカムドリンクと手作りのスナックをご提供します。
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