
穴子 

フワッととろける 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

煮アワビ 

そのまま 肝 山椒 

３種の味で 

 

 

 
 

 トロ 

脂の旨味を堪能できる 

煮はまぐり 

63℃で火入れして 

しっとり柔らかく 

 

味噌汁  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 南蛮えび 

揚げた殻をトッピング 

サクサクとろーり 

 

当日発表日替わりの一品 

予約時に嫌いなものを 

お伝えください 

 

 

 

 

当日発表日替わりの握り 

予約時に嫌いなものを 

お伝えください 

 

 

 

 

当日発表日替わりの握り 

予約時に嫌いなものを 

お伝えください 

 

 

 

 

黒舞茸トロ 

黒舞茸がメイン  

トロがソースのスペシャリティ 

 

当日発表日替わりの握り 

予約時に嫌いなものを 

お伝えください 

 

 

 

 

もずく 

わらびを入れて 

だし汁でさっぱりと 

 

魚沼ガストロノミーコース 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
                                
 
 
  
 
  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
  
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

15,000円（税込 16,500 円）～6 月頃まで 

ムラサキウニ 

磯の香りと甘味に富んだ 

ムラサキウニ  

 

 

 

 

 

コハダ 

江戸前の代名詞といえば 

コハダです。 

 

 

山菜の和風アクアパッツァ 

山菜が終了したら 

他メニューに変わります。 

 

 

 

玉子焼 

甘海老のすり身の入った 

カステラタイプの玉子焼 

 

 

 

 

 

 

 

茶碗蒸し 

 

 

 

 

 

 

 

中トロとウドのきんぴら 

 

 

 

 

 

ニシバイ 

コリコリと甘い 

 

 

 

 

 


