
( R e s t a u r a n t )

M I R U  A M A M I

A M A N A R I

I n s p i r e d  b y  N a t u r e

ソ テ ツ の 実 で あ る 成 は 、 島 の 人 々 の 命 を 繋 い で き た 奄 美 の 食 文 化 原 点

と も い え る 実 で す 。 食 べ る こ と の 意 味 に は 段 階 が あ り ま す 、 美 味 し く

べ る 、 栄 養 の あ る も の を 食 べ る 、 生 き る 為 に 食 べ る 。 ソ テ ツ の 実 は

島 の 人 々 が 生 き る 為 に 命 を 繋 い で く れ た 大 切 な 実 、 そ の 大 切 な 実 を 奄

美 の 食 文 化 を 守 り た い と 考 え る 私 た ち の レ ス ト ラ ン の 想 い に か け て 成

と い う 字 を 名 前 に 入 れ 、 読 ん で 字 の 通 り 、 奄 美 → 奄 実 （ 奄 美 の 実 は 成

と か け ） ア マ ナ リ と 命 名 し ま し た 。

S O T E T S U  i s  t h e  J a p a n e s e  w o r d  f o r  C y c a s  r e v o l u t e .  T h i s  i s  a

n a t i v e  f e r n  p a l m  w i d e l y  f o u n d  i n  A M A M I .  C y c a s  i s  a n  a n c i e n t

p l a n t  t h a t  e x i s t e d  s i n c e  t h e  J u r a s s i c  a n d  C r e t a c e o u s  p e r i o d s .

T h e  s e e d  o f  t h e  p l a n t  i s  c a l l e d  N A R I  a n d  i s  t o x i c  a n d  p o i s o n o u s .

I n  e a r l y  p o v e r t y  t i m e s , l o c a l  A m a m i a n s  i n  o r d e r  t o  s u r v i v e

f a m i n e s  a n  f o o d  s h o r t a g e s , f o u n d  a  w a y  t o  r e m o v e  t h e  t o x i n

a n d  u s  t h e  s e e d  f o r  c o o k i n g  a s  s o u l  f o o d  f o r  m a n y  g e n e r a t i o n s .

T h e  N A R I  s e e d  t o  t h i s  d a t e , s y m b o l i s e s  t h e  t o u g h  a n d  r e s i l i e n t

n a t u e  o f  t h  p e o p l e  o f  t h e  i s l a n d .

T h e  n a m e  o f  t h e  R e s t a u r a n t  A M A N A R I  i s  d e r i v e d  f r o m  n a m e  o f

t h e  i s l a n d  a n d  t h e  s e e d  o f  t h e  n a t i v e  p l a n t .

レギュラーコース / Regular course

￥8,910

先付/Soup

Cal lot and Cycad Fruit  Potage       

お凌ぎ/Oshinogi

Seasonal  Vegetables dressed in Yolk Vinegar

前菜/Appetizer

Bluef in Tuna and Oyster Sashimi

揚物/Fried food dish

Deep Fried Kagoshima Style Fishcake

煮物 /Boi led food

Winter Melon topped with 

Chicken in Thickened Sauce

お肉のお皿/Beef Gri l l  d ish

Gri l led Kagoshima Wagyu Beef Round

お米のお皿/Rice dish

Chef's select ion of  Nigir i  Sushi  and Soup of  the Day

甘味/Dessert

Seasonal Anmitsu

先付/Soup

Cal lot and Cycad Fruit  Potage       

お凌ぎ/Oshinogi

Seasonal  Vegetables dressed in Yolk Vinegar

前菜/Appetizer

Sashimi Trio featur ing The Freshest 

Catch from The Seas

揚物/Fried food dish

Deep Fried Kagoshima Style Fishcake

煮物 /Boi led food

Winter Melon topped with 

Chicken in Thickened Sauce

魚介のお皿/Seafood dish

Green Turban Seasnai l  Shel l  with Yuzu Citrus Pepper Sauce                                                                                                                                                                                         

お肉のお皿/Beef Gri l l  d ish

Gri l led Kagoshima Wagyu Beef Fi l let

お米のお皿/Rice dish

Chef's select ion of  Nigir i  Sushi  and Soup of  the Day

甘味/Dessert

Today's Specia l  Dessert

アップグレードコース / Upgrade course

￥11,110

A M A N A R I  D I N N E R  C O U R S E


