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DISCOVER TOYAMA

-AUTUMN SELECTION "TATEYAMASUGI" COURSE-

ディスカバー富山 ―立山杉コース―

PRICE  21,000 YEN

PERIOD  9.1 TUE. - 11.30 MON.　※除外日 days excluded：10.17 Sat.

TAKE A TOUR OF JAPANESE DELICACIES IN TOYAMA, OFFERING A VARIETY OF SCENERY FROM THE TATEYAMA MOUNTAIN RANGE TO TOYAMA 
BAY AND A CULINARY TRADITION SHAPED BY THE KOMBU TRADE WITH HOKKAIDO. START WITH JAPANESE GLASS SHRIMP AND KOMBU 
APPETIZERS, THEN A MAIN OF "TOYAMA WAGYU SAKEKASU SODACHI," TOYAMA WAGYU RAISED ON TOYAMA SAKE LEES, PRIZED FOR ITS 
DELICATELY SWEET MARBLING. DISCOVER THE BOUNTY OF TOYAMA'S MOUNTAINS, FIELDS, AND SEA THROUGH THIS SEASONAL CUISINE.

富  山

日本の美味周遊は、立山連峰から富山湾まで多様な景観が愉しめ、北海道との交易による昆布食文化が栄えた富山県へ。
はじめに、シロエビのかき揚げ、昆布のタルタルを合わせたサスの昆布締めなど富山県を代表する魚介 3 種の盛り合わせ。
魚料理は、富山湾の秋の味覚と称されるベニズワイガニなどを酒蒸しに。かつおだしを用いた海藻ソースや乾燥させた越中味噌とご一緒にどうぞ。
メインは、富山県産の酒粕を与えて育てた脂の甘みが特長の「とやま和牛 酒粕育ち」を焼き上げます。
富山県の山、野、海の恵みをシェフの匠の技とともにご堪能いただけます。

DISCOVER TOYAMA

※ (＊) ARE DISHES INSPIRED BY TOYAMA PREFECTURE INGREDIENTS, LOCAL CUISINE, AND SWEETS.　
　 (＊) は、富山県産食材が入ったお料理やデザート、郷土料理をイメージした料理です。
※ PLEASE ORDER ONE COURSE OR A LA CARTE PER PERSON.  お一人様 1コースまたはアラカルトのオーダーをお願いいたします。

THREE APPETIZERS FEATURING INGREDIENTS FROM TOYAMA
・ WHITE SHRIMP KAKIAGE TEMPURA(FRITTER) AND FRIED CHICKEN - SEAWEED SALT -

・BLANCHED JAPANESE IVORY SHELL WITH FERMENTED MISO MADE FROM YELLOWTAIL AND KOJI
・KOMBU(KELP)-CURED SWORDFISH WITH KOMBU(KELP) TARTARE

前菜 (＊)：  富山県の恵み
    ・シロエビのかき揚げとからあげ - 海藻塩 -

　　・カガバイの湯引き ぶりと糀の発酵味噌　  　
　

　    　・サスの昆布締め 昆布のタルタル　                       

 OYABE HINE DORI(CHICKEN) POÊLÉ  WITH SHIO-KOJI(SALTED RICE MALT) SAUCE
- BLACK TORORO KOMBU(SHREDDED KELP) -

温前菜 (＊)：  おやべ火ね鶏のポワレ 塩糀ソース
- 黒とろろ昆布 -

SAKE-STEAMED RED SNOW CRAB AND SEAFOOD WITH DRIED ECCHU MISO
- SEAWEED SAUCE -

魚料理 (＊)：  富山県産 ベニズワイガニと魚介の酒蒸し 越中味噌添え
- 海藻ソース -

GOKAYAMA TOFU AND CHOPPED KOMBU(KELP) VEGETABLE SALAD
- HIMI INAZUMIUME DRESSING(JAPANESE PLUM DRESSING) -

サラダ (＊)：  五箇山豆腐と刻み昆布の野菜サラダ    
- 氷見稲積梅のドレッシング -

GRILLED SEASONAL VEGETABLES
焼野菜：  季節の焼き野菜

LOCAL CUISINE MUSHROOM AND DANGO SOUP
椀物 (＊)：   郷土料理 だんご入りきのこ汁

NANAIRO PICKLES(ASSORTED VEGETABLE PICKLES)
香の物 (＊)：   七色漬

KONOHAISHI(TOYAMA’S IMPERIAL CONFECTION) AND RICE MOUSSE
SERVED WITH SAKE GELATO

デザート (＊)：   献上銘菓 木の葉石とお米のムース
お酒のジェラート添え

COFFEE OR TEA
コーヒー または  紅茶

GARLIC RICE WITH MEAT MADE WITH POT-COOKED RICE
( RICE： TOYAMA RICE FUFUFU /                　　　　 

MEAT： TOYAMA WAGYU SAKEKASU SODACHI ) 

ご飯 (＊)：   釜炊きご飯の肉入りガーリックライス
（ 米：  富山県産米 富富富  /  肉：とやま和牛 酒粕育ち ）

POT-COOKED RICE AND NISHIN NO KOJI-ZUKE(KOJI-PICKLED HERRING)
( RICE： TOYAMA RICE FUFUFU )

ご飯 (＊)：   釜炊きご飯とにしんの糀漬け　　
（ 米：  富山県産米 富富富 ）

OR
または

- KUROBE SALT, YUZU-MOROMI, KOMBU(KELP) AND MANDARIN PONZU, GARLIC KOMBU(KELP) SOY SAUCE, GARLIC CHIPS, WASABI -
- 黒部の塩、柚子もろみ、昆布みかんポン酢、にんにく昆布醤油、にんにくチップ、本山葵 -

TOYAMA PREFECTURE "TOYAMA WAGYU SAKEKASU SODACHI"  SIRLOIN 80g
肉料理 (＊)：  富山県産 とやま和牛 酒粕育ち サーロイン 80g



菫コース 17,000 YEN
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CHEF'S RECOMMENDED DISH
冷前菜：  シェフおすすめの一皿

LOBSTER AND SEASONAL FISH POÊLÉ WITH CHEF'S CHOICE SAUCE
魚料理：  オマール海老と旬魚のポワレ

- シェフおまかせソース - 
GOKAYAMA TOFU AND CHOPPED KOMBU(KELP) VEGETABLE SALAD

- HIMI INAZUMIUME DRESSING(JAPANESE PLUM DRESSING) -
サラダ：  五箇山豆腐と刻み昆布の野菜サラダ    

- 氷見稲積梅のドレッシング -
GRILLED SEASONAL VEGETABLES

焼野菜：  季節の焼き野菜

CHEF'S RECOMMENDED DISH
冷前菜：  シェフおすすめの一皿

GOKAYAMA TOFU AND CHOPPED KOMBU(KELP) VEGETABLE SALAD
- HIMI INAZUMIUME DRESSING(JAPANESE PLUM DRESSING) -

サラダ：  五箇山豆腐と刻み昆布の野菜サラダ    
- 氷見稲積梅のドレッシング -

GRILLED SEASONAL VEGETABLES
焼野菜：  季節の焼き野菜

JAPANESE BLACK BEEF FILLET 80g
肉料理：  黒毛和牛 フィレ 80g

TOYAMA PREFECTURE
"TOYAMA WAGYU SAKEKASU SODACHI" SIRLOIN 100g

肉料理：  富山県産 とやま和牛 酒粕育ち サーロイン 100g
OR

または

GARLIC RICE WITH MEAT MADE WITH POT-COOKED RICE
( RICE： TOYAMA RICE FUFUFU  /  MEAT： TOYAMA WAGYU SAKEKASU SODACHI )

ご飯：   釜炊きご飯の肉入りガーリックライス
（ 米：  富山県産米 富富富  /  肉：とやま和牛 酒粕育ち ）

LOCAL CUISINE MUSHROOM AND DANGO SOUP
椀物：   郷土料理 だんご入りきのこ汁

PICKLES
香の物

SEASONAL DESSERT
デザート：  季節のデザート

COFFEE OR TEA
コーヒー または  紅茶

※PLEASE ORDER ONE COURSE OR A LA CARTE PER PERSON.  お一人様 1コースまたはアラカルトのオーダーをお願いいたします。

梅コース 19,000 YEN
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※PLEASE ORDER ONE COURSE OR A LA CARTE PER PERSON.  お一人様 1コースまたはアラカルトのオーダーをお願いいたします。

- KUROBE SALT, YUZU-MOROMI, KOMBU(KELP) AND MANDARIN PONZU, GARLIC KOMBU(KELP) SOY SAUCE, GARLIC CHIPS, WASABI -
- 黒部の塩、柚子もろみ、昆布みかんポン酢、にんにく昆布醤油、にんにくチップ、本山葵 -

すみれ うめ

LOCAL CUISINE MUSHROOM AND DANGO SOUP
椀物：   郷土料理 だんご入りきのこ汁

PICKLES
香の物

SEASONAL DESSERT
デザート：  季節のデザート

COFFEE OR TEA
コーヒー または  紅茶

* ADDITIONAL PORTIONS OF MEAT ARE AVAILABLE IN 10g INCREMENTS. 
AN ADDITIONAL CHARGE OF 1,300 YEN PER PERSON APPLIES FOR EACH 10g OF SIRLOIN, AND 1,400 YEN FOR FILLET.

* お肉は、10g 単位で追加いただけます。
追加料金 1 名様 :  サーロイン 10g 1,300 円、フィレ 10g 1,400 円となります。

JAPANESE BLACK BEEF FILLET 60g
肉料理：  黒毛和牛 フィレ 60g

TOYAMA PREFECTURE
"TOYAMA WAGYU SAKEKASU SODACHI" SIRLOIN 80g

肉料理：  富山県産 とやま和牛 酒粕育ち サーロイン 80g
OR

または

- KUROBE SALT, YUZU-MOROMI, KOMBU(KELP) AND MANDARIN PONZU, GARLIC KOMBU(KELP) SOY SAUCE, GARLIC CHIPS, WASABI -
- 黒部の塩、柚子もろみ、昆布みかんポン酢、にんにく昆布醤油、にんにくチップ、本山葵 -

* ADDITIONAL PORTIONS OF MEAT ARE AVAILABLE IN 10g INCREMENTS. 
AN ADDITIONAL CHARGE OF 1,300 YEN PER PERSON APPLIES FOR EACH 10g OF SIRLOIN, AND 1,400 YEN FOR FILLET.

* お肉は、10g 単位で追加いただけます。
追加料金 1 名様 :  サーロイン 10g 1,300 円、フィレ 10g 1,400 円となります。

GARLIC RICE WITH MEAT MADE WITH POT-COOKED RICE
( RICE： TOYAMA RICE FUFUFU /                  

                     MEAT： TOYAMA WAGYU SAKEKASU SODACHI )         

ご飯：   釜炊きご飯の肉入りガーリックライス
（ 米：  富山県産米 富富富  /  肉：とやま和牛 酒粕育ち ）

POT-COOKED RICE AND NISHIN NO KOJI-ZUKE(KOJI-PICKLED HERRING)
( RICE： TOYAMA RICE FUFUFU )

ご飯：   釜炊きご飯とにしんの糀漬け　　
（ 米：  富山県産米 富富富 ）

OR
または



29,000 YEN
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藤コース

APPETIZER 2,000 YEN

冷前菜

MIXED SALAD 1,000 YEN

サラダ

SEA BREAM 80g　 3,500 YEN

真鯛  80g

SCALLOP (2 pieces) 3,200 YEN

帆立貝柱 (2 個）

SPINY LOBSTER 300g                                                     20,000 YEN

活けイセエビ  300g

ABALONE 100g                                              11,000 YEN

活け鮑  100g

ABALONE 200g                                            19,000 YEN

活け鮑  200g

SEAFOOD PLATTER                                                           7,600 YEN
 - LOBSTER TAIL, SEA BREAM, SCALLOP -

魚介 3 種盛り合わせ
  ［ オマール海老 ( テール )、 真鯛、 帆立貝柱 ］

PORK LOIN 150g 4,900 YEN

豚ロース 150g

JAPANESE BLACK BEEF SIRLOIN 100g　　　                  13,000 YEN  

黒毛和牛サーロイン 100g

JAPANESE BLACK BEEF FILLET 100g 14,000 YEN

黒毛和牛フィレ 100g

5 KINDS OF GRILLED SEASONAL VEGETABLES 1,800 YEN

季節の焼き野菜 5 種

GARLIC RICE - SOUP, PICKLES - 1,500 YEN

ガーリックライス   ― 椀物、 香の物 ―

RICE - SOUP, PICKLES - 1,000 YEN

御飯  ― 椀物、香の物 ―

FRUITS AND ICE CREAM 1,500 YEN

フルーツとアイスクリーム

A LA CARTE
ふじ

※PLEASE ORDER ONE COURSE OR A LA CARTE PER PERSON.  お一人様 1コースまたはアラカルトのオーダーをお願いいたします。

CHEF'S RECOMMENDED DISH
冷前菜：  シェフおすすめの一皿

GRILLED OYABE HINE DORI(CHICKEN) AND MUSHROOMS ON A ROCK SALT PLATE
温前菜：  おやべ火ね鶏ときのこの岩塩プレート焼き

SEAFOOD POÊLÉ FROM TOYAMA PREFECTURE, SERVED WITH ECCHU MISO - RED SNOW CRAB CREAM SAUCE -
魚料理：  富山県産 魚介のポワレ 越中味噌添え

 - ベニズワイガニのクリームソース - 
ABALONE - SEAWEED SAUCE -

活けもの：  活け鮑  - 海藻ソース -

GOKAYAMA TOFU AND CHOPPED KOMBU(KELP) VEGETABLE SALAD
- HIMI INAZUMIUME DRESSING(JAPANESE PLUM DRESSING) -

サラダ：  五箇山豆腐と刻み昆布の野菜サラダ    
- 氷見稲積梅のドレッシング -

GRILLED SEASONAL VEGETABLES
焼野菜：  季節の焼き野菜

※YOU CAN CHANGE TO "SPINY LOBSTER〈HALF〉"  FOR AN ADDITIONAL 5,000 YEN PER PERSON.
追加料金 1 名様 5,000 円で、「活けイセエビ〈半身〉」にご変更いただけます。

LOCAL CUISINE MUSHROOM AND DANGO SOUP
椀物：   郷土料理 だんご入りきのこ汁

PICKLES
香の物

SEASONAL DESSERT
デザート：  季節のデザート

COFFEE OR TEA
コーヒー または  紅茶

JAPANESE BLACK BEEF FILLET 80g
肉料理：  黒毛和牛 フィレ 80g

TOYAMA PREFECTURE
"TOYAMA WAGYU SAKEKASU SODACHI" SIRLOIN 100g

肉料理：  富山県産 とやま和牛 酒粕育ち サーロイン 100g
OR

または

- KUROBE SALT, YUZU-MOROMI, KOMBU(KELP) AND MANDARIN PONZU, GARLIC KOMBU(KELP) SOY SAUCE, GARLIC CHIPS, WASABI -
- 黒部の塩、柚子もろみ、昆布みかんポン酢、にんにく昆布醤油、にんにくチップ、本山葵 -

* ADDITIONAL PORTIONS OF MEAT ARE AVAILABLE IN 10g INCREMENTS. 
AN ADDITIONAL CHARGE OF 1,300 YEN PER PERSON APPLIES FOR EACH 10g OF SIRLOIN, AND 1,400 YEN FOR FILLET.

* お肉は、10g 単位で追加いただけます。
追加料金 1 名様 :  サーロイン 10g 1,300 円、フィレ 10g 1,400 円となります。

GARLIC RICE WITH MEAT MADE WITH POT-COOKED RICE
( RICE： TOYAMA RICE FUFUFU /                  

                     MEAT： TOYAMA WAGYU SAKEKASU SODACHI )         

ご飯：   釜炊きご飯の肉入りガーリックライス
（ 米：  富山県産米 富富富  /  肉：とやま和牛 酒粕育ち ）

POT-COOKED RICE AND NISHIN NO KOJI-ZUKE(KOJI-PICKLED HERRING)
( RICE： TOYAMA RICE FUFUFU )

ご飯：   釜炊きご飯とにしんの糀漬け　　
（ 米：  富山県産米 富富富 ）

OR
または


