
2024年12月28日（土）・29日（金）・31日（火）を除く

【前菜】
【椀物】

【造里】
【煮物】
【焼物】

季節の前菜盛り合わせ
土瓶蒸し（10月・11月）、
蟹真丈（12月）
本日の鮮魚４種　あしらい一式　　
白身魚の蕪蒸し
甘鯛若狭焼き　和牛の炙り

※イメージ

※造里の画像は2人前です

※造里の画像は2人前です

【合肴】
【揚物】
【食事】

【水物】

焼き茄子と〆秋刀魚の菊花の酢の物
秋野菜の天麩羅
おまかせ御飯　赤出汁

果物盛り合わせお一人様 ¥10,500

厳選食材の美味しさを堪能する贅沢メニュー

「藤」
ふじ

会席コース

すず　　らん

「鈴蘭」

すい　　しょう

【１日10食限定】

※白鹿記念酒造博物館入場引換券付き

寿司ランチ「瑠璃」

もく　 　 れん

「木蓮」

お一人様 ¥10,500
寿司ディナー「水晶」

【先附】
【造里】
【寿司】
【蒸物】
【寿司】
【水物】

季節の前菜盛り合せ
本日の鮮魚３種  あしらい一式
握り５貫
茶碗蒸し
握り５貫  巻1/2本  赤出汁  がり
季節のデザート

お一人様 ¥12,000 ～
寿司・天麩羅 カウンター・ディナー
寿司職人おまかせ

【先附】　
【造里】　
【寿司】　
【揚物】　
【蒸物】　
【寿司】　
【水物】

季節の前菜盛り合せ
本日の鮮魚３種  あしらい一式
握り５貫
車海老野菜４種天麩羅  天だし
茶碗蒸し
握り５貫  巻１本  赤出汁  がり
季節のデザート 一貫極旨 天然本マグロ

寿司ランチ「瑠璃」が新登場!
トロを含む握り寿司８貫と巻き
１本を贅沢にどうぞ。寿司職人が
１貫ずつ握る寿司盛り合わせを
２回に分けてお楽しみください。

※白鹿記念酒造館の展示内容など
に関する詳細は、下記へお問い合
わせください。白鹿記念酒造館℡
0798-33-0008 10時～17時（入
館は閉館30分前まで）・火曜休館

【先附】　
【造里】　
【寿司】　
【蒸物】　
【寿司】　
【水物】

季節の小鉢
本日の鮮魚２種　あしらい一式
握り５貫
茶碗蒸し
握り３貫　巻１本　赤出汁　がり
季節のデザート

寿司職人、北井 一押しの

この逸品！

レストラン個室料のご案内
個室をご利用される場合、

お一人様 ￥100 頂戴しております

¥6,500お一人様




