
食材の産地については、サービススタッフにお尋ねください。メニュー内容は入荷状況により変更になることがございます。百味庵では、山形県産夢ごこち米を使用しております。

伽羅 

－海鮮会席－ 

先付 

季節の先付

前菜 

季節の前菜盛り合わせ

御椀替り 

本日の白身魚葛打ち 吹き寄せ仕立て

造り

ふく刺し

天然鮮魚四種盛り

合肴 

雲子一口天婦羅

温物 

喉黒塩焼き 大海老竜眼揚げ

又は 

ずわい蟹と鰤しゃぶしゃぶ 季節野菜

 

食事 

錦秋釜炊き御飯 茶出汁 香の物

 

甘味 

百味庵特製デザート

江戸紫 

－和牛会席－ 

先付 

本日の先付

前菜 

季節の前菜盛り合わせ

造り 

天然鮮魚二種

又は 

和牛ローストビーフサラダ

揚物 

大海老 季節の野菜

強肴 

飛騨牛サーロインと飛騨牛フィレ（各 ）

又は 

飛騨牛すき煮

食事 

卸し饂飩 和牛味噌添え

甘味 

デザート三種盛り
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露草 

－味覚会席－ 

先付 

季節の先付

前菜 

旬の前菜盛り合わせ

御吸物 

白身魚の蕪蒸し 薄葛仕立て

造り 

天然鮮魚三種

焼物 

旬の焼魚

温物 

国産牛治部煮と季節野菜の炊き合わせ

食事 

寒鯖の炊き込み御飯 赤出汁 香の物

甘味 

デザート二種盛り

茜 

－季節会席－ 

先付 

本日の三種

御椀替り 

蕪摺り流し

造り 

天然鮮魚二種

温物 

銘柄豚の天婦羅と季節の焼き野菜 柴味噌添え

止肴 

鮭の霙和え

食事 

ずわい蟹の炊き込み御飯 赤出汁 香の物

甘味 

デザート二種盛り


