
　

大
き
く
金
色
に
輝
く
目
が
印
象
的

な
金
目
鯛
。真
っ
赤
な
体
色
を
し
て
い

る
上
に
、鯛
と
名
が
付
い
て
い
る
た
め

に
誤
解
し
て
い
る
方
も
い
そ
う
で
す

が
、実
は
鯛
と
は
全
く
違
う
種
類
の

魚
だ
と
い
う
こ
と
を
ご
存
じ
で
し
た

か
。

　

ス
ズ
キ
目
タ
イ
科
に
属
す
る
真
鯛

や
ク
ロ
ダ
イ
は
比
較
的
浅
い
海
に
生

息
す
る
魚
で
す
が
、キ
ン
メ
ダ
イ
目
キ

ン
メ
ダ
イ
科
に
属
す
る
金
目
鯛
は
そ

の
仲
間
で
は
な
く
、水
深
８
０
０ｍ
も

の
深
い
海
で
暮
ら
し
て
い
る
な
ど
そ
の

生
態
も
違
っ
て
い
ま
す
。金
色
の
大
き

な
目
も
、光
の
少
な
い
深
海
で
暮
ら
す

た
め
の
も
の
な
の
で
す
ね
。

　

そ
の
美
味
し
さ
が
注
目
さ
れ
は
じ

め
た
の
は
明
治
の
頃
。昭
和
に
な
る
と
、

全
国
的
に
高
級
食
材
と
し
て
の
認
知

度
が
高
ま
って
い
き
ま
し
た
。

　

味
わ
い
も
淡
泊
な
鯛
と
は
異
な
り
、

白
身
で
あ
り
な
が
ら
濃
厚
な
味
わ
い

を
持
っ
て
い
る
こ
と
か
ら
、刺
身
や
煮

物
な
ど
多
彩
な
料
理
方
法
で
楽
し
む

こ
と
が
で
き
、今
も
料
亭
や
旅
館
な
ど

で
も
不
動
の
人
気
を
誇
る
食
材
と
し

て
確
固
た
る
地
位
を
築
い
て
い
ま
す
。

　

も
と
も
と
関
東
周
辺
で
親
し
ま
れ

て
い
た
魚
と
も
言
わ
れ
、特
に
深
い
水

深
を
誇
る
伊
豆
半
島
は
そ
の
最
大
の

名
産
地
。

　

サ
ン
ダ
ン
ス
・
伊
豆
高
原
の
間
近
に

あ
る
伊
豆
の
稲
取
港
は「
漁
獲
量
」

で
日
本
一
を
、ま
た
下
田
港
は
金
目
鯛

の「
水
揚
げ
量
日
本
一
」を
誇
り
、中

で
も
稲
取
で
漁
獲
さ
れ
た
金
目
鯛
は

「
地
キ
ン
メ
」「
稲
取
キ
ン
メ
」と
呼
ば

れ
、脂
の
ノ
リ
が
絶
品
の
最
高
級
ブ
ラ

ン
ド
と
し
て
名
を
馳
せ
て
い
ま
す
。

　

他
の
白
身
魚
と
は
比
べ
も
の
に
な

ら
な
い
ほ
ど
み
っ
し
り
と
載
っ
た
こ
の

金
目
鯛
の
脂
に
は
、脳
細
胞
を
活
性

化
さ
せ
る
と
言
わ
れ
る
Ｄ
Ｈ
Ａ
や
血

液
を
サ
ラ
サ
ラ
に
す
る
効
果
が
あ
る

Ｉ
Ｐ
Ａ（
Ｅ
Ｐ
Ａ
）な
ど
の
不
飽
和
脂

肪
酸
の
他
、海
の
ミ
ネ
ラ
ル
類
も
豊
富

に
含
ま
れ
て
い
て
、神
経
を
鎮
め
た

り
、体
温
や
血
圧
の
調
整
を
サ
ポ
ー
ト

す
る
な
ど
健
康
促
進
に
役
立
つ
効
果

が
た
っ
ぷ
り
。さ
ら
に
疲
労
回
復
や
美

肌
に
役
立
つ
ビ
タ
ミ
ン
も
ふ
ん
だ
ん
に

含
ま
れ
て
い
ま
す
の
で
、美
味
し
く
て
、

美
容
・
健
康
に
も
役
立
つ
嬉
し
さ
2

倍
の
あ
り
が
た
い
食
材
だ
と
言
う
こ

と
が
で
き
る
で
し
ょ
う
。

　

身
が
柔
ら
か
く
て
小
骨
も
少
な
い

祝〈年末年始特別会席〉 7,700円
※事前予約制（12月27日から1月12日まで）

旬菜盛り合わせ／大海老の鬼殻焼／愛鷹牛のジ
オしゃぶ／金目鯛姿煮／山形県産おきたま盆地
の極上米／本日の味噌汁／季節の漬物／本日
のデザート

の
で
、子
ど
も
か
ら
シ
ニ
ア
ま
で
年
齢

を
問
わ
ず
幅
広
く
楽
し
め
る
金
目
鯛
。

刺
身
や
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
な
ど
バ
リ
エ
ー

シ
ョ
ン
豊
か
な
料
理
方
法
で
楽
し
ま

れ
て
い
ま
す
が
、中
で
も
一番
の
人
気
メ

ニュ
ー
は「
煮
付
け
」で
し
ょ
う
。

　

こ
っ
て
り
と
濃
厚
な
甘
し
ょっ
ぱ
い

タ
レ
で
じ
っ
く
り
と
仕
上
げ
た
金
目

鯛
の
煮
付
け
は
、サ
ン
ダ
ン
ス
伊
豆

高
原
・
本
岡
料
理
長
の
イ
チ
押
し
の

メ
ニ
ュ
ー
。一
年
を
通
し
て
漁
獲
さ
れ

る
金
目
鯛
は
、伊
豆
高
原
の
定
番
メ

ニ
ュ
ー
と
し
て
通
年
ご
提
供
し
て
い

ま
す
が
、「
冬
の
金
目
鯛
は
ひ
と
味
違

う
」と
料
理
長
。海
の
水
が
冷
た
く
な

る
に
つ
れ
て
自
慢
の
脂
が
さ
ら
に
の
り

切
っ
て
、金
目
鯛
は一
年
で
も
っ
と
も
深

い
旨
味
を
宿
す
よ
う
に
な
る
の
だ
そ

う
。

　

12
月
か
ら
2
月
に
か
け
て
い
ち
ば

ん
美
味
し
い
時
期
の「
金
目
鯛
の
煮
付

け
」。伊
豆
高
原
を
ご
愛
顧
く
だ
さ
っ

て
い
る
リ
ピ
ー
タ
ー
の
方
に
も
、ぜ
ひ

そ
の
違
い
を
味
わ
い
比
べ
て
い
た
だ
き

た
い
、冬
だ
け
の
逸
品
で
す
。

愛鷹牛の
寿喜焼コース
3,850円
旬魚二種盛り／愛鷹牛
の寿喜焼／山形県産お
きたま盆地の極上米／
本日の味噌汁／季節の
漬物／本日のデザート

桜並木 4,400円
海鮮茶碗蒸し／旬魚
三種盛り／旬菜盛り
合わせ／愛鷹牛のジ
オしゃぶ／四季万頭
／山形県産おきたま
盆地の極上米／本日
の味噌汁／季節の漬
物／本日のデザート

大室山 2,750円
金目鯛の茶碗蒸し／
旬魚二種盛り／若鶏
の陶板焼／鮟鱇の唐
揚げ／ふろふき大根
／山形県産おきたま
盆地の極上米／本日
の味噌汁／季節の漬
物／本日のデザート

脂がのり切った冬の金目。
最高の季節にだけ味わえる「時の逸品」。

金目鯛
伊
豆
高
原

【冬の味覚フェア】
愛鷹牛の寿喜焼

（単品）2,530円
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I N F O R M A T I O N

※価格は消費税が含まれております。 ※料理は仕入れ状況により食材が変更になる場合がございます。 
※メニューの詳細につきましては、各施設にお問い合わせください。




