
¥8,200（税込） 

・宴会場を３時間無料 
・日本酒は地酒‟極聖”をご用意 

・アフターコーヒーサービス 

骨の周りの肉をそぎ落とし 
（津山の方言でそずって） 
使うことから 
この名がついたそうです。 
醤油ベースの出汁に 
濃厚な旨みが溶け出しています。 
後口のさっぱりしたヘルシー鍋です。 

「岡山パクチー」 
アンチエイジング効果で 
人気上昇中。「岡山パク
チー」はマイルドで 
食べやすいのが特徴です。 

「連島牛蒡」 
品質面では全国トップク
ラス。ミネラルが豊富で、
アクが少なく肉質が柔ら
かで甘みがあるのが特徴
です。 

「マコモタケ」 
イネ科の多年草「マコモ」
の茎の肥大化した部分を 
さし、タケノコのような 
食感。里庄町が特産化を 
進めています。 

「黄ニラ」 
生産量全国一位。甘い香
りと独特の風味。シャキ
シャキとした食感が特徴。
血液サラサラ効果も注目
されています。 

※写真はイメージです。メニュー内容は変わる場合もございます 

2020年春 
（2月～4月） 
プレミアムプラン 

 
温暖な気候に 
恵まれた 
「晴れの国おかやま」に 
昔から伝わる特産品と、 
今話題の食材を 
コラボレーション 
させました。 
地の恵みに感謝しながら、心を込めて 
創り出した会席料理をお楽しみください。 
 
      和食料理長 長野 稔晴 

地元の素材が自慢の 
会席料理 
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ビール・焼酎・ワイン・日本酒・ 
ハイボール・ノンアルコールビール
ジュース・ジンジャー・ウーロン茶 

※レストランでのご利用は  ¥7,700（税込） 


