
春の特別料理

｢ 春 爛 漫 ｣
調理長が厳選した食材を使用した特別料理がお得な価
格で楽しめる宿泊プランです。
ブランド牛の「特選和牛静岡育ち」を使用したすき焼きと、
金目鯛の旨味と香りを御飯に染み込ませた釜飯がお楽し
みいただけます。

厳選された旬の食材を、調理長おすすめの一番美味しい食べ方でご提供いたします。

平成 28 年 3月10日（木）から
平成 28 年 6月13日（月）まで

特別料理付宿泊プラン料金（1泊2食付）　
　　　　　 平　日　組合員料金　7,323 円

　　　　　　　　　 　（一般料金 13,454 円）
　　　　　 休前日　組合員料金　8,986 円　

　　　　　　　　　 　（一般料金 15,117 円）

※　税・サービス料込み

※　表示料金は、部屋風呂なし、1室 2名利用の場合の料金です。
※　組合員料金は、保養所宿泊助成適用後の料金です。
※　ご注文は、2名様から承ります。

～ご宿泊日の2日前までにお申込みください～

※　写真のすき焼きは2人前です。
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特別料理付
宿泊プラン

特別
料理

桜海老のかき揚げと春野菜の天婦羅 地魚と若布のせいろ蒸し
1,188円 1,188円（税・サービス料込み） （税・サービス料込み）

桜海老は、香りと風味を引き立てるかき揚げがおすすめです。春を
告げる山菜も、天婦羅にすることにより程よく苦味が抜けて風味が
増し、より美味しく召し上がれます。

その日に仕入れた一番美味しい地魚と柔らかいワカメの美味しさを
シンプルに味わえるよう、せいろ蒸しでご提供いたします。

3月 4月 5月 6月

春採りワカメ
早春の海から水揚げされたワカメは柔らかくこの時期だけの美味しさ！

アワビ
いよいよシーズン到来！

磯の香り豊かなつぼ焼き、刺身がおすすめです。
サザエ

ふわっと爽やかな初夏の味。皮の内側の白い薄皮も美味しく食べられます。
ニューサマーオレンジ

いちご狩りでは濃厚な「紅ほっぺ」や上品な甘さの「章姫」が楽しめます。
いちご

豊かな風味と上品な甘みが特徴です。特別料理でお召し上がりいただけます。
桜海老

旬
の
食
材
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