


目
の
前
に
広
が
る

天
然
の
い
け
す
か
ら

四
季
の
幸
を
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櫛
田
川

宮
川

五
十
鈴
川

佐久島

篠島

伊 勢 湾

遠 州 灘

出 雲 川

三 河 湾

琵琶湖

知
多
半
島

三重県

伊勢神宮

中部国際空港
セントレア

鈴 鹿 川

長
良
川

揖
斐
川

名古屋

矢 作 川

豊 川

愛知県

岐阜県

渥 美
半 島

鈴

鹿

山

脈

伊 吹 山
恵 那 山

木
曽
川

日間賀島

御 嶽 山

中
央
ア
ル
プ
ス

魚
介
は
獲
れ
る
時
期
や
場
所
︑漁
法
に
よ
っ
て

味
が
違
う
か
ら
こ
そ
︑漁
師
や
仲
買
人
と

協
力
し
、最
高
に
旨
い
魚
介
を
仕
入
れ
て
い

ま
す
︒料
理
人
は
島
な
ら
で
は
の
料
理
を

創
作
し
︑魚
介
の
は
し
り
・
さ
か
り
・
な
ご
り

と
︑そ
の
時
季
の
魚
介
の
旨
味
を
活
か
し
た

味
わ
い
を
お
届
け
し
ま
す
︒

縄
文
の
時
代
か
ら
漁
を
糧
に
生
き
て
き
た
︑日
間
賀
島
︒

そ
の
食
文
化
は
︑島
を
囲
む
伊
勢
湾
︑三
河
湾
︑遠
州
灘
の

３
つ
の
海
に
支
え
ら
れ
て
き
ま
し
た
︒

奥
深
い
山
々
の
栄
養
が

木
曽
三
川
や
矢
作
川
︑宮
川
な
ど
を
通
っ
て

海
に
豊
か
さ
を
も
た
ら
す
と
同
時
に
︑

独
特
の
地
形
︑潮
の
満
ち
引
き
︑

風
や
波
の
自
然
の
営
み
と
あ
い
ま
っ
て
︑

天
然
の
い
け
す
と
も
言
え
る

奇
跡
の
よ
う
な
漁
場
を
育
ん
で
い
ま
す
︒

豊
か
な
海
と
と
も
に
生
き
る

知
多
半
島
の
醸
造
文
化
は
︑味
噌
︑た
ま
り

醤
油
︑粕
酢
︑魚
醤
を
生
み
出
し
︑今
も
昔

な
が
ら
の
醸
造
を
守
っ
て
い
ま
す
︒そ
ん
な

伝
統
の
調
味
料
を
用
い
た
自
家
製
の
ポ
ン

酢
︑魚
醬
の
タ
レ
な
ど
の
ほ
か
︑地
元
食
材
に

も
こ
だ
わ
っ
て
︑知
多
の
風
土
が
醸
す
味
を

お
楽
し
み
い
た
だ
き
ま
す
︒

島
の
料
理
は
漁
か
ら
は
じ
ま
る

貴
重
な
恵
み
を
丁
寧
に
扱
い
︑そ
の
魅
力
を

存
分
に
引
き
出
し
て
、余
す
と
こ
ろ
な
く
活

か
し
た
い
︒そ
の
想
い
の
も
と
日
間
賀
観
光

ホ
テ
ル
で
は
︑漁
師
が
大
切
に
獲
っ
て
き
た

魚
介
を
館
内
の
い
け
す
で
活
か
し
︑活
き
を

保
っ
た
ま
ま
調
理
し
ま
す
︒

島
の
人
々
と
力
を
合
わ
せ
て

知
多
文
化
に
根
ざ
し
た
味
を
つ
く
る
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島
ま
わ
り
料
理

日
間
賀
観
光
ホ
テ
ル
の

﹁
お
い
し
い
魚
を
食
べ
て
い
た
だ
き
た
い
﹂

真
摯
な
想
い
と
お
客
様
の
声
で
つ
く
る
︑

四
季
お
り
お
り
︑一
期
一
会
の
お
楽
し
み
︒

※

食
材
の
旬
は
前
後
す
る
場
合
が
あ
り
ま
す
︒

3
月

2
月

1
月

12
月

11
月

10
月

9
月

8
月

7
月

6
月

5
月

4
月

ウニ車海老

サヨリ

メバル ・ カレイ

マゴチスズキ ・シオ

渡り蟹

当
館
の
シ
ラ
ス
の
旨
さ
は
︑加
工
所

と
の
連
携
に
あ
り
︒そ
の
日
︑水
揚
げ

し
た
シ
ラ
ス
か
ら
︑特
に
鮮
度
抜
群

で
︑色
︑形
︑身
質
の
良
い
も
の
を

目
利
き
し
ま
す
︒ヌ
メ
リ
を
徹
底
的

に
除
去
し
て
︑急
速
冷
凍
保
存
し

て
い
ま
す
︒

﹁
し
ら
す
出
汁
茹
で
料
理
﹂

で
き
た
て
の
旨
さ
を
味
わ
う

休
漁
日
で
も
食
べ
ら
れ
る

鮮
度
抜
群
の﹁
シ
ラ
ス
﹂

し
ら
す
出
汁
茹
で
料
理
は
︑出
汁
に

よ
っ
て
食
材
が
お
い
し
く
な
り
︑食

材
を
加
え
る
た
び
に
出
汁
の
味
の

変
化
も
楽
し
め
る
︑当
館
オ
リ
ジ

ナ
ル
の
逸
品
で
す
︒生
で
も
食
べ
ら

れ
る
新
鮮
な
食
材
を
使
い
︑ 島
の
接

待
さ
ん
が
食
材
に
合
わ
せ
て
茹
で

加
減
を
見
極
め
な
が
ら
目
の
前
で

調
理
し
ま
す
︒

真鯛 ・ サワラ

「
島
ま
わ
り
料
理
」と
は
︑一
年
中
︑ 旬
の
天
然
魚
介
を
食
す
日
間
賀

島
の
食
文
化
を
背
景
に
︑そ
の
時
期
に
獲
れ
る
新
鮮
な
魚
介
︑知
多

牛
な
ど
島
ま
わ
り
の
食
材
を
贅
沢
に
盛
り
込
ん
だ
、一
期
一
会
の

お
ま
か
せ
料
理
︒お
客
様
の
お
好
み
や﹁
こ
れ
が
食
べ
た
い
﹂と
い

う
オ
ー
ダ
ー
に
お
応
え
し
て
︑料
理
長
が
そ
の
感
性
と
技
を
駆
使

し
た
逸
品
を
つ
く
り
あ
げ
ま
す
︒

　
そ
の
日
の
献
立
は
︑一
組
一
組
の
お
客
様
の
お
声
を
女
将
が
お
聞
き

し
︑﹁
お
客
様
に
喜
ん
で
い
た
だ
け
る
も
の
を
﹂と
︑み
ん
な
で
心
を

尽
く
し
て
組
み
立
て
ま
す
︒仕
入
れ
に
よ
っ
て
は
︑め
っ
た
に
市
場
に

出
回
ら
な
い
貴
重
な
魚
介
と
出
会
え
る
の
も
魅
力
の
一
つ
で
す
︒

そ
ん
な
料
理
を
ご
提
供
す
る
の
は
︑漁
師
の
奥
さ
ん
で
あ
る
接
待
さ
ん
︒

日
間
賀
島
の
漁
や
魚
介
︑料
理
の
こ
だ
わ
り
を
紹
介
し
な
が
ら
︑

ぬ
く
も
り
あ
る
お
も
て
な
し
を
お
届
け
し
ま
す
︒

　「
魚
っ
て
、こ
ん
な
に
お
い
し
か
っ
た
ん
だ
！
」

お
客
様
の
笑
顔
に
育
て
ら
れ
た
島
ま
わ
り
料
理
は
︑い
つ
訪
れ
て

も
新
し
い
感
動
や
驚
き
に
満
ち
た
当
館
な
ら
で
は
の
メ
ニ
ュ
ー
︒

こ
こ
で
し
か
食
べ
ら
れ
な
い
珍
し
い
魚
介
や
自
然
の
滋
味
を
︑思
う

存
分
ご
堪
能
く
だ
さ
い
︒

シラス ※漁に出た時のみ生シラスが食べられます

タコ

平貝 ・ 白ミル貝 ・ 本ミル貝トラフグ ・ ひまかキンツ（サバフグ）

ハモ ・ 穴子なまこ ※このわた

アオリイカ

大アサリ

このほかに、市場に出回らない珍しい魚や、水揚げがあった時だけに出会える高級魚など。 　日間賀島まわりでは多彩な魚種が獲れます。

伊勢海老

春夏秋冬 初夏 早春初秋初冬

・
貝
料
理

・
ア
オ
リ
イ
カ
料
理

・
ア
ナ
ゴ
料
理

・
ふ
ぐ
と

  

秋
の
魚
介
料
理

・
寒
ふ
ぐ
料
理

・
ハ
モ
料
理

・
寒
ふ
ぐ
と

  

伊
勢
海
老
料
理

真アサリ

インスタグラム等で情報をお届け

島
ま
わ
り
で
水
揚
げ
さ
れ
る
代
表
的
な
魚
介

そ
の
時
期
の
お
す
す
め
料
理

イサギ ・ カマス

夏の伊勢海老炭火焼

春の平貝ステーキ

冬のふぐ焼き白子
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¦
3
月-

6
月
¦

春
の
島
ま
わ
り
料
理

良
い
も
の
を
︑良
い
と
き
に

①

③

①

②

①本ミル貝 ②白ミル貝 ③平貝

春
は
貝
が
一
番
お
い
し
い
時
季
︒

日
間
賀
島
で
は
く
ぐ
り
漁
に
よ
り
︑

本
ミ
ル
貝
や
白
ミ
ル
貝
︑平
貝
︑大

ア
サ
リ
が
水
揚
げ
さ
れ
ま
す
︒漁
師

が
潜
っ
て
丁
寧
に
掘
り
上
げ
た
貝

を
︑い
ろ
い
ろ
な
味
わ
い
で
楽
し
め

る
の
が
島
の
魅
力
︒

寿
司
店
や
料
亭
で
珍
重
さ
れ
る
高

級
な
本
ミ
ル
貝
や
磯
の
香
り
豊
か
な

白
ミ
ル
貝
︑肉
厚
で
歯
ご
た
え
の
あ

る
平
貝
は
︑こ
の
時
季
な
ら
お
造
り

が
お
す
す
め
︒ま
た
︑平
貝
は
ス
テ
ー

キ
に
し
て
も
甘
み
が
あ
っ
て
お
い
し

く
︑身
が
ふ
っ
く
ら
し
た
大
ア
サ
リ

も
春
こ
そ
食
べ
た
い
味
わ
い
で
す
︒

春
が
旬

﹁
貝
料
理
﹂︒

ア
オ
リ
イ
カ
料
理

※

仕
入
れ
状
況
は
お
問
い
合
わ
せ
く
だ
さ
い
︒

鮮
度
抜
群
の
ア
オ
リ
イ
カ
は
︑弾
力

あ
る
食
感
が
楽
し
め
る
お
造
り
や
か
ら

揚
げ
で
︒活
き
ア
オ
リ
イ
カ
だ
か
ら
こ

そ
味
わ
え
る
肝
は
軟
骨
と
一
緒
に
天

ぷ
ら
に
︒肝
の
炭
火
焼
き
や
沖
漬
け
も

絶
品
で
す
︒

春
の
魚
醤
炭
火
焼
き

旨
味
の
濃
い
エ
ビ
と
貝
類
に
カ
タ
ク
チ

イ
ワ
シ
を
使
っ
た
豊
浜
の
魚
醤
を
ぬ
り
︑

炭
火
で
香
ば
し
く
焼
き
上
げ
ま
し
た
︒

酒
の
肴
に
ぴ
っ
た
り
で
す
︒

お
好
き
な
も
の
や
苦
手
な
食
材
な
ど
︑お
気
軽
に
ご
相
談
く
だ
さ
い
︒ 

ご
要
望
に
合
わ
せ
た
内
容
を
ご
提
案
い
た
し
ま
す
︒

￨
春
の
恵
み
￨

島まわり 彩りコース

春に水揚げされる香り豊かな食材を、そのときのおま
かせ料理に仕立ててご用意いたします。
◎「平貝ステーキ」をご希望のお客さまはご予約の際にお申し付けください。

豊
か
な
日
間
賀
島
周
辺
の
春
の
恵
み
は
︑

平
貝
︑本
ミ
ル
貝
︑白
ミ
ル
貝
︑大
ア
サ
リ
︑ア
サ
リ
な
ど
の
貝
類
︑

シ
ャコ
︑カ
レ
イ
︑メ
バル
︑サ
ヨ
リ
︑し
ら
す
︑赤
車
海
老
︑伊
勢
海
老
な
ど
︒

いろど

知多牛ステーキ
ほど良い甘さと柔らかさが特徴の「知多牛」をス
テーキで。添え物に使う南知多で栽培されるマイク
ロリーフや季節の知多野菜もお楽しみください。

島まわり 旬彩コース
「知多牛ステーキ」をメインとしたコース

島まわり 旬満彩コース
春の特別コース

11,000円

お食事代

お食事代

お食事代

8,800円

13,200円

﹇
島
ま
わ
り
コ
ー
ス 

内
容
の
一
例
﹈
・
お
造
り︵
地
魚
・
貝
類
な
ど
︶  

・し
ら
す
出
汁
茹
で
料
理  

・茹
で
た
こ　
　

…

な
ど
全
8
~
10
品

旬を迎える貝類などを中
心に、その時に獲れた地の
魚や春らしい食材を使う
季節を活かした特別なコー
ス。女将がお好みに合わせ
献立をご提案いたします。
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お
造
り
を
贅
沢
に

知
多
前
寿
司

夏
と
い
え
ば
︑ウ
ニ
︑伊
勢
海
老
︑岩

牡
蠣
︑穴
子
︑ハ
モ
な
ど
︑ち
ょ
っ
と

贅
沢
な
魚
介
が
揚
が
る
季
節
︒

日
間
賀
観
光
ホ
テ
ル
で
は
素
も
ぐ

り
で
と
っ
た
ウ
ニ
を
い
け
す
で
活
か

し
︑ミ
ョ
ウ
バ
ン
な
ど
を
加
え
る
こ

と
な
く
︑シ
ン
プ
ル
に
塩
水
で
洗
っ
て

提
供
し
て
い
ま
す
︒口
の
中
で
と
ろ

け
る
よ
う
な
︑生
ウ
ニ
本
来
の
ふ
わ
っ

と
ク
リ
ー
ミ
ー
な
味
わ
い
は
︑新
鮮

な
地
の
も
の
だ
け
の
恵
み
で
す
︒

ま
た
︑梅
雨
の
水
を
飲
ん
で
大
き
く

な
る
︑お
い
し
く
な
る
と
さ
れ
る
の

が
︑穴
子
と
ハ
モ
︒厚
み
を
増
し
た

身
に
は
脂
が
の
り
︑ま
さ
に
旬
を
迎

え
ま
す
︒穴
子
は
白
焼
き
や
天
ぷ

ら
︑お
造
り
で
︒ハ
モ
は
湯
引
き
や

天
ぷ
ら
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
︑当
館

オ
リ
ジ
ナ
ル
の
し
ら
す
出
汁
茹
で

料
理
も
お
す
す
め
で
す
︒

ご
馳
走
三
昧

夏
の
贅
沢
︒

お
好
き
な
も
の
や
苦
手
な
食
材
な
ど
︑お
気
軽
に
ご
相
談
く
だ
さ
い
︒ 

ご
要
望
に
合
わ
せ
た
内
容
を
ご
提
案
い
た
し
ま
す
︒

¦
7
月-

8
月
¦

夏
の
島
ま
わ
り
料
理

良
い
も
の
を
︑良
い
と
き
に

夏
は
さ
ま
ざ
ま
な
お
造
り
が
楽
し
め

る
季
節
︒鮮
度
抜
群
の
ウ
ニ
を
は
じ
め
︑

プ
リ
プ
リ
の
エ
ビ
や
貝
類
︑鮮
魚
を
寝

か
せ
て
旨
味
を
増
し
た
熟
成
お
造
り

ま
で
︑料
理
長
の
技
に
よ
り
︑魚
介
の
種

類
に
合
わ
せ
て
仕
立
て
る
多
彩
な
お

造
り
は
当
館
自
慢
の
お
い
し
さ
で
す
︒

そ
ん
な
お
造
り
を
さ
ら
に
お
い
し
く
お

召
し
上
が
り
い
た
だ
く
た
め
に
︑当
館
が

お
す
す
め
し
て
い
る
の
が
知
多
前
寿
司
︒

ウ
ニ
は
︑日
間
賀
島
一
番
摘
み
の
り
に

薄
く
広
げ
た
寿
司
飯
の
上
に
の
せ
て

手
巻
き
風
に
︒熟
成
お
造
り
は
︑寿
司
飯

を
少
し
包
ん
で
わ
さ
び
醤
油
を
つ
け
て
︒

ミ
ツ
カ
ン
伝
統
の
純
酒
粕
酢
を
使
っ
た

ま
ろ
や
か
な
寿
司
飯
と
と
も
に
︑知
多
前

の
魚
介
を
贅
沢
に
ご
堪
能
く
だ
さ
い
︒

￨
夏
の
恵
み
￨

島まわり 彩りコース

夏のおすすめ食材を少しずつ楽しみたい方へおすすめ。
日間賀島の味を存分にご賞味いただけます。

豊
か
な
日
間
賀
島
周
辺
の
夏
の
恵
み
は
︑

穴
子
︑ハ
モ
︑ウ
ニ
︑岩
牡
蠣
︑タ
コ
︑ア
ワ
ビ
︑伊
勢
海
老
︑

本
ミ
ル
貝
︑大
ア
サ
リ
な
ど
︒

いろど

夏の伊勢海老炭火焼き
この時期の伊勢海老は豪快に丸ごと焼き上げる、
香ばしい炭火焼きがおすすめです。お好みでお造り
にもできます。

島まわり 旬彩コース
「知多牛ステーキ」をメインとしたコース

島まわり 旬満彩コース
「伊勢海老」を炭火で香ばしく焼く贅沢なコース

11,000円

お食事代

お食事代

お食事代

8,800円

13,200円

﹇
島
ま
わ
り
コ
ー
ス 

内
容
の
一
例
﹈
・お
造
り︵
地
魚
・
貝
類
な
ど
︶  

・し
ら
す
出
汁
茹
で
料
理  

・茹
で
た
こ　
　

…

な
ど
全
8
~
10
品

夏の日間 賀島では 脂 が
しっかりとのったハモが水
揚げされます。漁師が目利
きした素材を板前が丁寧
に骨切りし料理。上品かつ
旨味もたっぷりです。
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秋
は
魚
介
の
味
わ
い
が
深
ま
る
季
節
︒

特
に
秋
の
渡
り
蟹
は
味
が
濃
く
︑身

が
よ
く
入
り
︑し
っ
か
り
と
し
て
い
る

の
が
特
徴
で
す
︒

日
間
賀
観
光
ホ
テ
ル
で
は
︑渡
り
蟹

を
茹
で
た
後
︑ち
ょ
う
ど
味
噌
が
固

ま
る
ぐ
ら
い
の
一
番
お
い
し
い
温
度

を
見
計
ら
っ
て
ご
提
供
し
て
い
ま
す
︒

食
べ
る
際
は
接
待
が
身
を
む
い
て

お
出
し
す
る
の
で
︑手
間
な
く
ご
賞

味
い
た
だ
け
ま
す
︒旨
味
の
濃
い

蟹
は
熱
燗
に
合
い
︑甲
羅
酒
も
お
す

す
め
で
す
︒

他
に
は
︑真
鯛
や
サ
ワ
ラ
が
大
き
く

な
り
︑脂
が
の
っ
て
お
い
し
く
な
る
の

も
秋
︒カ
ワ
ハ
ギ
の
肝
も
脂
が
の
っ
て

大
き
く
ふ
く
れ
︑食
べ
頃
を
迎
え
ま
す
︒

秋
の
旨
味

渡
り
蟹
︒　

お
好
き
な
も
の
や
苦
手
な
食
材
な
ど
︑お
気
軽
に
ご
相
談
く
だ
さ
い
︒ 

ご
要
望
に
合
わ
せ
た
内
容
を
ご
提
案
い
た
し
ま
す
︒

¦
9
月-

11
月
¦

秋
の
島
ま
わ
り
料
理

良
い
も
の
を
︑良
い
と
き
に

10
月
~

は
し
り
の
ふ
ぐ
料
理

10
月
か
ら
11
月
は
一
足
早
い
ふ
ぐ
料
理

と
︑深
い
味
わ
い
の
秋
の
魚
介
料
理
の

両
方
を
食
べ
ら
れ
る
特
別
な
シ
ー

ズ
ン
︒漁
が
解
禁
す
る
10
月
は
初
ふ
ぐ

を
ご
用
意
い
た
し
ま
す
︒

ひ
ま
か
キ
ン
ツ
の
か
ら
揚
げ

ひ
ま
か
キ
ン
ツ
と
は
︑は
え
縄
漁
で
釣

り
揚
げ
︑船
上
で
し
っ
か
り
と
氷
締
め

し
︑鮮
度
の
い
い
う
ち
に
島
の
加
工
場

で
処
理
し
た
サ
バ
フ
グ
の
こ
と
︒か
ら

揚
げ
に
す
る
と
脂
が
の
っ
た
柔
ら
か
な

身
に
味
が
し
み
て
お
い
し
く
︑ふ
っ
く

ら
と
し
た
食
感
も
楽
し
め
ま
す
︒

￨
秋
の
恵
み
￨

島まわり 彩りコース

渡り蟹をはじめ、脂がのった上質な秋の魚介をおまかせ
で。その時季の良いものを見極めてお届けします。

豊
か
な
日
間
賀
島
周
辺
の
秋
の
恵
み
は
︑

渡
り
蟹
︑真
鯛
︑カ
ワ
ハ
ギ
︑サ
ワ
ラ
︑車
海
老
︑

ト
ラ
フ
グ
︑サ
バ
フ
グ
な
ど
︒

いろど

伊勢海老ほうろく焼き
大ぶりで身のつまった伊勢海老をほうろくで蒸し焼
きに。旨味たっぷり、ジューシーでプリプリした身
は、海老の味噌をつけて食べると絶品です。

島まわり 旬彩コース
「知多牛ステーキ」をメインとしたコース

島まわり 旬満彩コース
「伊勢海老」をほうろく焼きで味わう贅沢なコース

11,000円

お食事代

お食事代

お食事代

8,800円

13,200円

﹇
島
ま
わ
り
コ
ー
ス 

内
容
の
一
例
﹈
・
お
造
り︵
地
魚
・
貝
類
な
ど
︶  

・
渡
り
蟹  

・
煮
魚 

・茹
で
た
こ　
　

…

な
ど
全
8
~
10
品

秋から冬に向けて日間賀
島で水揚げされる渡り蟹
は、上品な味わいへと変
化していきます。しっかり
と身が入り、食べ応えも充
分です。
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極
み
の
寒
ふ
ぐ
12
月
~
2
月

日
間
賀
名
物

冬
は
ふ
ぐ
︒

◎
時
期
に
よ
る
ふ
ぐ
コ
ー
ス
料
理
各
種

初
ふ
ぐ

春
ふ
ぐ

冬
の
日
間
賀
島
の
名
物
と
言
え
ば
︑

ふ
ぐ
︒島
を
囲
む
三
河
湾・伊
勢
湾
で

揚
が
る
ト
ラ
フ
グ
は
︑寒
く
な
る
ほ

ど
脂
が
の
っ
て
か
ら
だ
が
大
き
く

な
る
と
同
時
に
︑身
が
締
ま
っ
て
お
い

し
く
な
り
ま
す
︒

日
間
賀
観
光
ホ
テ
ル
で
は
︑漁
師
が

一
匹
一
匹
︑丁
寧
に
処
理
を
し
た
ふ
ぐ

を
仕
入
れ
︑料
理
人
が
熟
練
の
技
を

駆
使
し
て
さ
ま
ざ
ま
な
逸
品
に
︒

熟
成
さ
せ
旨
味
を
引
き
出
し
た
て
っ

さ
︑ふ
ぐ
の
味
わ
い
が
存
分
に
楽
し

め
る
て
っ
ち
り
︑香
ば
し
い
魚
醤
焼

き
と
余
す
と
こ
ろ
な
く
ご
堪
能
い
た

だ
け
ま
す
︒

て
っ
さ
て
っ
ち
り

ふ
ぐ
魚
醤
炊
き

寒
ふ
ぐ

寒
ふ
ぐ
と
伊
勢
海
老

10
月

11
月

12
月

1
月

2
月

3
月

真
冬
だ
け
の
ご
馳
走
︑極
上
の
寒
ふ
ぐ
を
た
っ
ぷ
り
と
︒

白
子
を
焼
き
と
蒸
し
で
味
わ
え
る
ほ
か
︑煮
こ
ご
り
︑

て
っ
さ
︑て
っ
ち
り
︑魚
醤
焼
き
︑か
ら
揚
げ
と
︑日
間
賀

観
光
ホ
テ
ル
自
慢
の
逸
品
を
ご
堪
能
い
た
だ
け
ま
す
︒

寒
ふ
ぐ
コ
ー
ス

最
高
に
贅
沢
な
組
み
合
わ
せ
︒寒
ふ
ぐ
の
フ
ル
コ
ー
ス

に
加
え
︑旬
を
迎
え
た
大
ぶ
り
の
伊
勢
海
老
を
満

喫
い
た
だ
け
ま
す
︒伊
勢
海
老
は
︑半
分
は
ほ
う
ろ
く

焼
き
で
︑半
分
は
お
造
り
で
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
︒

寒
ふ
ぐ
と

伊
勢
海
老
コ
ー
ス

33,000円

お食事代

22,000円

お食事代

﹁
寒
ふ
ぐ
﹂は
︑伊
吹
お
ろ
し
の
冷
た
い
風
が
吹
く
︑12
月
か
ら
2
月
に
水
揚
げ
さ
れ
る
2
~
3
キ
ロ
程
度
の
ト
ラ
フ
グ
で
す
︒

身
が
締
ま
り
︑し
っ
か
り
と
脂
が
の
っ
て
い
ま
す
︒﹁
て
っ
さ
﹂は
熟
成
さ
せ
て
引
き
出
し
た
旨
味
を
︑

﹁
魚
醤
焼
き
﹂﹁
て
っ
ち
り
﹂は
歯
ご
た
え
が
あ
り
︑ジ
ュ
ー
シ
ー
な
脂
を
味
わ
え
ま
す
︒白
子
は
絶
品
で
す
︒

ふ
ぐ
味
わ
い

¦
10
月-

3
月
¦

冬
の
ふ
ぐ
料
理

良
い
も
の
を
︑良
い
と
き
に
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日
間
賀
島
の
ふ
ぐ
漁

10
月
︑ふ
ぐ
漁
の
解
禁
と
と
も
に
︑日
間
賀
島
で
は

ふ
ぐ
の
は
え
縄
漁
が
始
ま
り
ま
す
︒は
え
縄
漁
は
6
キ
ロ

に
も
及
ぶ
長
い
ロ
ー
プ
に
仕
掛
け
た
針
で
ふ
ぐ
を

釣
り
上
げ
る
漁
法
で
︑大
切
な
ふ
ぐ
を
傷
つ
け
る
こ

と
な
く
鮮
度
を
保
っ
た
ま
ま
水
揚
げ
で
き
る
の
が

特
長
で
す
︒

ふ
ぐ
は
鋭
い
歯
を
持
つ
た
め
︑複
数
を
一
緒
の
水
槽
に

入
れ
る
と
互
い
に
噛
み
合
い
︑身
を
傷
つ
け
て
し
ま
い

ま
す
︒そ
の
た
め
島
の
漁
師
は
釣
り
上
げ
た
ふ
ぐ
を

一
匹
ず
つ
水
槽
に
入
れ
︑す
ぐ
に
船
上
で
歯
を
カ
ッ
ト
︒

状
態
の
い
い
ま
ま
島
内
の
い
け
す
へ
と
運
び
ま
す
︒

そ
の
後
︑大
型
の
い
け
す
で
ふ
ぐ
を
数
日
間
ゆ
っ
た
り

と
休
ま
せ
︑身
が
落
ち
着
き
食
べ
頃
に
な
っ
た
ら
︑

い
よ
い
よ
出
荷
で
す
︒日
間
賀
島
の
ふ
ぐ
が
格
別
に

お
い
し
い
理
由
の
一
つ
は
︑島
の
漁
師
の
丁
寧
な
仕
事

ぶ
り
に
あ
る
と
言
え
ま
す
︒

3つの定番ふぐコース

11
月
~
2
月

10
月
限
定

3
月
限
定

ふぐ漁の解禁月、10月のみの
コースです。てっさ、魚醤焼き、
ふぐぞうすいなどの定番に加
え、てっさとの食感の違いが
楽しい「ふぐのぶつ切り」、秋の
味覚が楽しめる「土瓶蒸し」な
ど秋限定のお料理もご用意
いたします。

初ふぐコース

春は、ふぐのなごりの時季。ふぐ
料理の食べおさめとして、てっ
さ、てっちり、から揚げと自慢の
逸品をお値打ちにご賞味いた
だけます。春のお料理をお好み
で加えてお楽しみください。

春ふぐコース

てっさてっちりコース

日間賀島の郷土料理「ふぐ魚
醤焼き」。骨のまわりに身がつい
たふぐのぶつ切りを自家製の
タレにつけこみ、炭火で香ばし
く焼き上げます。てっさ、てっち
り、ふぐぞうすい、ふぐのから
揚げもお楽しみいただけます。

ふぐ魚醤焼きコース

12
月
中
旬
~
2
月

白子が大きくなってくる頃から
楽しめる、ふぐ料理のフルコー
ス。濃 厚でクリーミーな焼き
白子、てっさ、てっちり、魚醤焼
き、から揚げと、ふぐを贅沢に
味わいつくします。

11
月
~
2
月

てっさ、てっちり、ふぐのから揚
げを楽しむスタンダードコース。
昆布だしのスープにふぐの旨味
や野菜の甘みが加わり、締めの
ふぐぞうすいも絶品です。てっさ
は、武豊のたまりと三河みりん
を使った自家製ポン酢でどうぞ。

ふぐ味わいコース

12
月
~
2
月
で
ふ
ぐ
料
理
以
外
を
ご
希
望
の
お
客
様
は﹁
お
ま
か
せ
コ
ー
ス
﹂で
ご
用
意
で
き
ま
す
︒お
気
軽
に
ご
相
談
く
だ
さ
い
︒

11,000円

お食事代11,000円

お食事代

13,200円

お食事代

16,500円

お食事代

お食事代

8,800円
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A1タイプ Cタイプ
木のぬくもりが感じられる広縁つ
き和室。上質な天然木の家具が
安らぎの質を高めます。

定員：5名／客室数：全8室［306～315］
広さ：和室10畳＋板の間

A2タイプ
15畳の広々とした和室。ご家族や
グループでゆったりとおくつろぎい
ただけます。

定員：7名／客室数：全5室［203～208］
広さ：和室15畳

Bタイプ
快適なフローリングの洋室。テラス
に出て、陽光や波音、海風を五感
で楽しむことができます。

Eタイプ
和室、板の間、テラスの向こうには
大空と大海原。自然と一つになる
満たされた時間が流れます。

和室、板の間、テラスと変化のある
空間。時の移ろいとともに、思い
思いの過ごし方が楽しめます。

広さ：和室8畳＋板の間＋テラス
定員：4名／客室数：全3室［302～305］

Dタイプ
和室と板の間の2部屋に、海に面し
た伸びやかなテラス。水平線を見
晴らせる贅沢な時間が過ごせます。

定員：4名／客室数：全1室［201］
広さ：和室8畳＋板の間＋テラス

定員：4名／客室数：全1室［202］
広さ：和室10畳＋板の間10畳＋テラス

お部屋タイプのご案内

お部屋タイプ別料金表［平日・1泊朝食付］
お1人様料金（税込）

部屋タイプ 客室数

A1タイプ 8

A2タイプ 5

Bタイプ 2

Cタイプ 3

Dタイプ 1

Eタイプ 1

2名

8,800円

12,100円

12,100円

14,300円

14,300円

3名

7,700円

9,900円

9,900円

12,100円

12,100円

4名

7,700円

7,700円

8,800円

12,100円

12,100円

5名

7,150円

7,150円

11,000円

6名

7,150円

－

－

－

－

－

－ －

－ －

－

－

◎休前日・GW・夏休み・年末年始のシーズン期間は2,200円
増し。特別期のお盆休み・お正月休みの期間は4,400円
増しとなります。

◎お子様につきましては、別途料金をご用意しております。
年齢に合わせてお選びいただけますので、ご相談ください。

◎チェックイン 14：00 ／チェックアウト 10：00

［設備］

［備品］

バス、トイレ付
※Cタイプはシャワールームのみ

テレビ、冷蔵庫、浴衣、タオル、ドライヤー、
歯ブラシ、カミソリ、足袋〈冬季：小物入れ〉 　　 

ご
宿
泊
の
ご
案
内

お
部
屋
は
す
べ
て
南
向
き
の
オ
ー
シ
ャ
ン
ビ
ュ
ー
︒

時
の
う
つ
ろ
い
と
と
も
に
︑

輝
き
や
彩
り
を
変
化
さ
せ
る
海
景
を
眺
め
な
が
ら
︑

ゆ
っ
た
り
と
し
た
時
間
を
お
過
ご
し
く
だ
さ
い
︒

昼
食
限
定
コ
ー
ス

4
月
か
ら
9
月
は
︑ラ
ン
チ
限
定
で
2
つ
の
コ
ー
ス
を
ご
用
意
︒

日
帰
り
で
日
間
賀
島
を
訪
れ
た
お
客
さ
ま
に
も

思
う
存
分
︑ 島
な
ら
で
は
の
滋
味
を
お
楽
し
み
い
た
だ
け
ま
す
︒

◎
島
ま
わ
り
料
理
・
ふ
ぐ
料
理
は
す
べ
て
︑昼
食
で
も
ご
利
用
い
た
だ
け
ま
す
︒

日間賀島名物の「茹タコ」
や「旬のお造り」、「タコ
しゃぶ」の入った昼食限
定コースです。

多幸しゃぶコース

南知多町・豊浜で、カタ
クチイワシから作る魚醤

「しこの露」ベースのタレ
で魚介を芳ばしく旨味
たっぷりに焼き上げます。

魚醤焼きコース

日
間
賀
観
光
ホ
テ
ル
の
朝
食

ご
宿
泊
の
お
客
様
の
朝
食
に
は
︑

豚
肉﹁
南
知
多
そ
だ
ち
﹂の
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
︑

イ
ワ
シ
の
丸
干
し
な
ど
︑

日
間
賀
島
な
ら
で
は
の

ご
馳
走
を
ご
用
意
し
ま
す
︒

﹁
旬
﹂を
活
か
す
大
型
い
け
す

当
館
1
階
の
大
型
い
け
す
に
は

仕
入
れ
の
安
定
を
図
る
た
め

旬
の
魚
介
を
活
か
し
て
お
り
ま
す
︒

お
客
様
も
見
学
で
き
ま
す
の
で

当
日
の
追
加
料
理
を
い
け
す
か
ら

お
選
び
い
た
だ
く
こ
と
も
で
き
ま
す
︒

定員：2名／客室数：全2室［200・301］
広さ：洋室12畳＋テラス

タ コ

5,500円

お食事代

6,600円

お食事代
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