
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。

先付 

季節の豆冨

青菜のお浸し

もずく酢

上記先付三種盛り合わせ（一人前）

フルーツトマト 鰻ざく鋳込み

肴 

烏賊このわた和え

えいひれ

たたみ鰯

上記酒肴三種盛り合わせ（一人前）

えいひれ、たたみ鰯、烏賊このわた和え

出汁巻玉子

唐墨大根（四貫）○

サラダ 

百味庵サラダ

揚げじゃこと自家製豆冨のサラダ ○

御椀 

冷製蟹茶碗蒸し おくら餡  

二色の吸いとろ

造り 

本日の白身魚

造り三種盛（各二貫）

造り五種盛（各二貫）

鮪 赤身

鮪 中とろ

 
 

活鮑 

 下記よりお好きな調理法をお選びください。

調理法により 30 分程度お時間頂戴いたします。

造り

天婦羅

バター醬油焼

しゃぶしゃぶ

 
 
 
 
揚物 

野菜天婦羅 ○

大山どりの香味揚げ

天婦羅盛り合わせ（大海老 白身魚 野菜）

○ ○
  



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。

煮物 

揚げ出し豆冨 青さ海苔 山葵

野菜の炊き合わせ

本日の鮮魚煮付け

肉料理 

国産牛と季節野菜の香味焼き

国産牛山椒小鍋 ○

国産牛蒸ししゃぶ

飛騨牛サーロイン（山葵醤油 又は 照焼き）○

飛騨牛フィレ（山葵醤油 又は 照焼き）○

焼物 

焼き野菜盛り合わせ ○

本日の鮮魚塩焼

鰻（静岡県産）白焼き 又は 蒲焼き

食事 

御飯 赤出汁 香の物

玉蜀黍御飯 赤出汁 香の物

二八そば（温 又は 冷）

生うどん（温 又は 冷）

鮮魚の胡麻茶漬け

国産牛の冷し酢橘そば （そば 又は うどん）○

鰻重（静岡県産）吸い物 香の物

釜炊き御飯（二合） 

夢ごこち米 赤出汁 香の物

夏野菜釜炊き御飯 赤出汁 香の物 

40 分程度お時間頂戴いたします。

水菓子/甘味 

本日のアイスクリーム ○

抹茶アイスクリーム 白玉団子 小豆 ○ ○

水菓子盛り合わせ ○

本日の甘味三種盛り合わせ

○ ○


