
PAIRING

ワインペアリンング 4杯 (乾杯酒含む) ¥5,000

ノンアルコールペアリング 4杯 (乾杯酒含む) ¥4,000

WINE

スパークリングワイン ¥1,400

白ワイン ¥1,000 | ¥1,400 

オレンジワイン ¥1200

ロゼワイン ¥1,400

赤ワイン ¥1,200 | ¥1,600 

BEER

オリオンドラフト ¥800

ノンアルコールビール ¥700

SAKE

日本酒 ¥800 | ¥1200

泡盛 ¥800

NON-ALCOHOLIC

『No.0』 エルダーフラワー | レモングラス | ミント

『No.1』 パイナップル | カモミール | レモン

『No.2』 ジャスミン | パッションフルーツ | オリーブ

『No.3』 シナモン | クローヴ | クチナシ | 赤ブドウ

各 ¥1,000

さんぴん茶 ¥800

ココファームワイナリー ブドウ酢スパークリング ¥1,000

ノンアルコールスパークリング ¥1,200

ノンアルコールワイン (白, 赤) ¥800

※ボトルワインリストもご用意ございます。

フィロソフィーは「和琉洋才」

琉球食材やご縁のある全国各地の生産者の想いを

500度の石窯で和、琉球、スパイス、薬膳の要素を

フランス料理の技法を用いて仕立て上げる

唯一無二の世界感を体現

チームMOSSが出来る限り生産地に出向きその土地に

触れ、食し、惚れ、閃き、そして形に。

Our philosophy is "WARYU-YOSAI"

Ryukyu ingredients and the thoughts of producers from

all over the Japan with whom we have a relationships,

A one of kind world view of the 500 degree stone klin.

"WARYU YOSAI" created by French culinary techniques

with Japanese, Ryukyu, Spice, Herbal cuisine elements.

We, Team MOSS visit and talk with producers

all over Japan as much as we can, learn about 

adore them, images, and give form to our creations.
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