
～涼を求めて～夏のお献立

※ 食材の仕入れ状況により、料理内容が変更になることがございます。ご了承ください。

のぐち北湯沢ファームの玉蜀黍と

登別酪農館牛乳で作ったムース　

生雲丹添え　

しめじ　セルフィーユ　コンソメ餡

食前酒 新緑の風

先  付

前  菜 菜の花スモークサーモン巻き

独活梅風味づけ、黄身酢

新筍木の芽みそ和え

白糠産白貝レモン蒸し

道産たこ葉わさび漬け

春蕗早来産生ハム巻き

登別酪農館チーズ、天豆のせ

凌  ぎ 噴火湾産穴子棒鮨し

新生姜　山椒たれ

八  寸 道内の夏野菜　氷室

滝川の合鴨ロースワイン煮

甘薯レモン煮

自家製鮎一夜干し　蓼酢

ミニオクラ諸味噌

青ダツ胡麻クリーム

海松貝と春菊の酒盗餡掛け

椀 ずわい蟹呉汁

ほたて真丈　アスパラ　おろし生姜

望楼 N O G U C H I 登別

総料理長　古川　泰弘

向  附 虎杖浜産鱒昆布締め

日高産松皮かれい　噴火湾北海蛸　

苫小牧産北寄貝　牡丹海老

～登別産本わさびと二種の醤油で～

煮  物 煮  物

強  肴 日高産時鮭のミキュイ

北海縞海老と帆立の軽いビスク

留  肴 伊達産水菜と白菜の浸し　

自社農園産ズッキーニ白和え

道産蝦夷鮑

食  事 空知産「ゆめぴりか」釜焚きで

登別藤崎山葵園の山葵昆布

大根アロニア漬け　小茄子辛子漬け

汐吹き昆布　鬼漬け

留  椀 赤出汁　焼き茄子　三ツ葉

デザート 黒タピオカの岩内産西瓜添え

白いロールケーキ

自家製チーズスフレ

桃のタルト

北海道の夏　～ある夏の日の晩餐会～夏の会席料理お品書き

※ 食材の仕入れ状況により、料理内容が変更になることがございます。ご了承ください。

北海道産小豆の水無月豆腐

AMUSE ～突き～

KANPAI ～食前酒～

自家製サングリア『夏の詩』

SOUP ～椀物～

北斗産茄子の冷製ポタージュ

OTSUKURI ～お刺身～

＜津軽海峡幽玄盛り＞

海峡産本鮪

函館産雲丹

恵山産夏の真鱈昆布〆

北限鰆の蕎焼き

函館産朝烏賊

MAIN①～お魚料理～

函館産真鱈のグリル

七飯産トマトと海老スープ

望楼 N O G U C H I 函館

料理長　高井　大樹

MAIN②～お肉料理～

＜函館市の姉妹都市ウラジオストク市のシャシリクと

　　　レイク・マコーリー市のプルドポークをモチーフに＞

ブランド牛肉「大沼黒牛」のロシアンステーキと

森産豚バラ肉の蒸し焼き

OSHOKUJI ～ご飯・留椀・香の物～

釜炊きごはん～道産ブランド米「ふっくりんこ」～

ご飯のお供（道産いくら）と漬物の五稜郭盛り

若布の赤出汁

DESSERT ～水菓子～

白桃プリン　函館ワインシャーベット　

レモンケーキ

青森産すりおろしりんごのチェー

道産夏野菜のゼリー寄せ

函館産鱒寿司

マグロの酒盗クリームチーズ

道産和牛の香味巻

ナッツとドライフルーツのテリーヌ

北の大地の枝豆

白野菜のお浸し　～すだちの香りとともに～

OMOTENASHI ～歓迎の一皿～


