
※一部の店舗を除きます。

SuicaSuicaについて詳しくは

メトロポリタンホテルズのレストラン、
バーでは　　　　  が使えます。

で
お出かけ・お食事・お買い物 メトロポリタンホテルズで

たまります。

200円で1ポイント
※事前にSuicaポイントクラブの会員登録が必要です。（無料）
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2016年10月1日（土）▶11月30日（水）

ホテルニューグランド「ル・ノルマンディ」秋のフルコースディナー“récolte”～レコルト[収穫]～

主催：食のフェア推進協議会　協力：日本ホテル株式会社　株式会社ホテル、ニューグランド
後援：農林水産省　観光庁　中小企業庁　公益社団法人日本観光振興協会

フェアFukui Fair

Pi� up厳 選 食 材

明治時代より食されてきた歴史ある「若狭牛」
はサシの入り方がきめ細やかで風味も豊かです。
とろけるような舌ざわりで、後味もあっさりしてい
ます。

【若狭牛】

福井生まれ・福井育ちの県産トラウトサーモン。
2015年から海面養殖を開始、今年5月に初めて水
揚げされました。身は引き締まっており、脂が乗って
いながらさっぱりとした味わいです。

【ふくいサーモン】

ぐじとは赤甘鯛のことで、淡泊な中にもほのかな甘
みがあり、厳選されたものは「若狭ぐじ」として出荷
されています。古くから京都では若狭の海産物を
「若狭もん」として珍重しており、今なお京料理には
欠かせない高級食材です。

【若狭ぐじ】

へしことは、魚をぬか漬けし、熟成させたもので若
狭地方の伝統食です。軽く炙ると独特の風味と香
ばしさが口いっぱいに広がり、そのまま日本酒を
含めば、さらに旨さが膨らみます。

【鯖へしこ】

標高1,000m級の山々に囲まれた九頭竜川源流の清
らかな水と澄んだ空気のもと、生産から出荷まで徹
底した品質管理を行って、栽培されました。ふくよか
な森の香りと豊かな味わいをお楽しみください。

【九頭竜まいたけ】

ルビーのように赤く輝くミディトマト。手のひらに
すっぽり収まるサイズで、爽やかな酸味の中にも十
分な甘さがあります。ビタミンＣは大玉トマトの約２
倍でリコピンも豊富です。

福井
インフォメーション

「食」に「観光」に魅力がいっぱい！

ふくい 観光

詳しくは、福井県観光ポータルサイト
「ふくいドットコム」をご覧ください。

http://www.fuku-e.com/010_spot/

横浜・長野で福井の食を楽しんだら、
さらに福井の魅力を発見する旅へ。

2016年
10月1日（土）▶11月30日（水）

シェフが腕をふるってアレンジするのは、福井県の生産者が自信をもって届けてく
れる食材たち。そんなこだわり食材をピックアップしてご紹介します。

御食国として、都に海の幸を献上してきた福井には、様々な食
文化があります。美しい自然に育まれた魚介類や野菜から、工
夫を凝らした郷土料理、食を彩る伝統工芸品まで、福井の食に
は様々な魅力が詰まっています。 フェア Fukui Fair

福井県立恐竜博物館A
福井県北東部、奥越地域は国内随一の恐竜化石の産出地。
福井県立恐竜博物館は、40体以上の全身骨格をはじめ、大
迫力の復元模型や化石など数多く展示する。量、質ともに日
本最大級の恐竜博物館。専用バスで行く野外恐竜博物館で
は化石発掘体験も楽しめます。
●場所：福井県立恐竜博物館
●アクセス：えちぜん鉄道「勝山駅」からバスで15分
●問合せ：福井県立恐竜博物館 ☎0779-88-0001

大本山永平寺・一乗谷朝倉氏遺跡B
寛元2年(1244）、道元禅師が開いた曹洞宗の大本山。一般の
方でも坐禅や写経体験をしたり、精進料理を味わうことができ
ます。近くには、戦国時代に100年にわたって栄えた一乗谷朝
倉氏遺跡もあり、雄大な歴史ロマンを堪能できるエリアです。

●場所：大本山永平寺、一乗谷朝倉氏遺跡
●アクセス：JR北陸本線・えちぜん鉄道「福井駅」からバスで30分
●問合せ：（大本山永平寺）大本山永平寺 総受処 ☎0776-63-3102
　　　　 （一乗谷朝倉氏遺跡）（一社）朝倉氏遺跡保存協会 ☎0776-41-2330

冬の味覚の王者「越前がに」D
福井の冬の味覚といえばやっぱりコレ！ 黄色いタグが「越
前がに」ブランドの証。越前海岸の寒冷な気候はカニの生
息地として最適。美味しさの決め手は塩と茹で加減で、地元
には「カニ見十年、カニ炊き一生」という言葉が伝わるほど
です。

●期間：11月～3月
●問合せ：福井県漁業協同組合連合会 ☎0776-24-1203

越前漆器E
約1500年前、鯖江市河和田地区で継体天皇が漆器づくり
を奨励したと言われ、優雅で堅牢な越前漆器として今に伝
えられています。うるしの里会館では、ミュージアムショップ、
職人工房の見学のほか、絵付けや沈金体験も楽しめます。

JR「長野駅」駅ビルMIDORI直結
長野県長野市南石堂町1346
http://www.metro-n.co.jp/

026-291-7000問

スーペリアツイン

みなとみらい線「元町・中華街駅」
（1番出口）より徒歩約1分または
JR「石川町駅」より徒歩約13分
神奈川県横浜市中区山下町10
http://www.hotel-newgrand.co.jp/

045-681-1841問

タワーツイン

福井

鯖江
九頭竜湖

小浜

F

E

C
B
A

あわら温泉・東尋坊C
福井県北部にある県内随一の温泉地。70本あまりもの泉源
があり、宿ごとに異なる温泉を楽しめます。断崖絶壁で知ら
れる国指定名勝地「東尋坊」も近くにあるので、ぜひあわせ
てお立ち寄りください。
●場所：あわら温泉、東尋坊
●アクセス：（あわら温泉）えちぜん鉄道「あわら湯のまち駅」下車すぐ
　　　　　（東尋坊）えちぜん鉄道「三国駅」からバスで10分
●問合せ：（あわら温泉）湯のまち駅観光案内所 ☎0776-77-2279
　　　　 （東尋坊）坂井市三国観光協会 ☎0776-82-5515

敦賀赤レンガ倉庫F
明治時代に建てられた石油貯蔵庫で、2009年には北棟・南
棟・レンガ塀が国の登録有形文化財に指定された敦賀のシ
ンボル。2015年、北棟は港と鉄道のジオラマ館、南棟はレス
トランへと生まれ変わりました。港の風を感じながら、ゆった
りとした時間をお楽しみください。

●場所：うるしの里会館
●アクセス：JR「鯖江駅」からバスで25分
●問合せ：うるしの里会館 ☎0778-65-2727

●場所：敦賀赤レンガ倉庫
●アクセス：JR「敦賀駅」からバスで15分
●問合せ：☎0770-47-6612

く ず りゅう

みけつくに

【越のルビー】
こし

よくばり！北陸
信越グルメ旅

06717-01

よくばり！ グルメ
旅 北陸 信越

2名様よりお申
込みいただけま

す

往復のJR+
宿泊

宿泊プラン

※写真はすべて
イメージです。

2016.10/1～12
/27

※一部異なるコ
ースもございま

す

北陸新幹線E
7系



●料金にはサービス料および税金が含まれております。 ●料理内容は時期により変更になる場合がございます。　●福井県産以外の食材および加工品も使用しています。　●写真はイメージです。共通のご案内

ホテルニューグランド 【石川町駅／元町・中華街駅】

パノラミックレストラン 「ル・ノルマンディ」 「熊魚菴 たん熊北店」
◆7:00～10:00、11:45～14:30、17:30～21:00（L.O.20:00）

◆提供時間：11：45～14：30（L.O.14：30）

フルコースランチ “l’automne” ～ロトンヌ[秋 ] ～

月替わりでお楽しみいただく秋彩美食。ひと皿ごとに味わう濃厚な秋をご堪能
ください。
※平日限定

◆提供時間：17：30～21：30（L.O.21：00）

秋のフルコースディナー “récolte”～レコルト[収穫 ]～

福井が誇る秋の美味をふんだんに使用した華麗なフレンチフルコース。とって
おきの味わいをお楽しみください。

◆提供時間：17：30～21：30（L.O.21：00）

秋のデザートフェア

濃密な味わい・香りがあふれる
至福の時。とみつ金時をはじめと
する福井の秋の恵みをデザート
に仕立てました。

●梅ジャムクリームのパイ包み
●とみつ金時のショートケーキ

フェアデザートセット

◆提供時間：11：30～14：30（L.O.14：00）、17：00～22：00（L.O.21：00）

福井自慢の海の幸とこだわりの銘酒

福井の大吟醸で味わう珠玉の寿司。旬の海の幸と熟練の技が織りなす粋
な味わいです。

メニュー
◆のどぐろの握り寿司 ２貫・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2,138円
◆さば寿司・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・3,326円
◆黒龍 大吟醸 １合・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・3,088円
 　　　　　４合瓶・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・11,880円
◆九頭龍 大吟醸（熱燗） １合・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2,138円

◆7：00～10：00、11：30～14：30、17：00～22：00（L.O.21：00）

ホテルメトロポリタン長野 【長野駅】

◆11:30～14:30、17：30～21：30（L.O.21：00）

日本料理「しなの」

◆提供時間：17：30～21：30（L.0.21：00）

福井の味覚 味探訪

「若狭ぐじ」や「黒龍吟醸豚」など福井の豊かな自然で育まれた食材を織り
交ぜた季節の会席をご用意しました。

6,500円お一人様

京料理

17,820円

ロビーラウンジ
「ラ・テラス」

◆平日12：00～19：00（L.O.18：30）、土・日・祝日10：00～19：00（L.O.18：30）

2,079円
単品 831円

◆ミカド
　(Japanese Cocktail)  

◆キティー
　（※当時の秋山氏のレシピ名は「キッチー」）

2,138円

宮内庁で主厨長を務めた秋山徳蔵のレシピを復
刻した雅やかなカクテル。ふくよかな香りをお楽し
みください。

1,500円

赤ワインを福井県産の生姜が香る「一乗谷ジン
ジャーエール」で割りました。女性にも喜ばれる飲
みやすいカクテルです。

ホテルニューグランド
バー 「シーガーディアンⅡ」

◆17:00～23：00（L.O. 22：30）

ホテルメトロポリタン長野
メインバー 「アポロ」

◆18:30～24：00（L.O. 23：30） ※日曜定休
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杉森久英氏の小説『天皇の料理番』のモデルとなった福井県出身
の料理人・秋山徳蔵氏のレシピを再現したカクテルをご用意。

琥珀色に輝く「ミカド」、生姜が香る「キティー」と各ホテルで異なる
味わいをお楽しみいただけます。

Menu
◆サンマとじゃがいものテリーヌ ベーコンの香り
◆シャンピニオンのスープ カプチーノ仕立て

◆ふくいサーモンの胡麻風味ポワレ 赤ワインソース
◆仔羊ローストの瞬間燻製 ロックフォールの香り　または

仔牛のエスカロップ コルドン・ブルー
◆栗のムース モンブラン仕立て シャーベット添え

Menu
◆福井野菜の取り合わせ アンチョビヴィネグレット さっとポワレしたほたて貝添え

◆福井産甘えびをファルスしたレタスのカネロニ仕立て 生ハムの香りの軽いバターソース
◆若狭ぐじの松笠仕立て 越のルビーのプロヴァンサル風
◆若狭牛リブロースのグリエ 野菜のロースト 赤ワインソース

◆福井食材を使ったデザートの盛り合わせ
（とみつ金時のタルト・米粉のバニラアイス・抹茶のムース）

※11月1日以降はメニューが変更になります。

お一人様 6,534円お一人様

ほか
ほか

秋山徳蔵オリジナルカクテル『天皇の料理番』考案

※改修工事のため、10月4日(火)よりご利用いただけます。

しなの鉄板焼 「やまさち」

福井のブランド牛「若狭牛サーロイン」を本格的な
鉄板焼でお楽しみいただけます。

◆提供時間：17：30～21：30（L.0.21：00）

鉄板焼コース「藤」福井フェア特別ディナーコース

8,500円お一人様

◆前菜　◆スープ　◆本日の魚介焼き　◆若狭牛サーロイン（80g）
◆食事　◆デザート　◆コーヒー

◆11:30～14:30、17：30～21：30（L.O.21：00）※日本料理「しなの」店内

福井の日本酒「黒龍」純米吟醸

グラス（90ml） 1,200円　一合 2,300円　二合 4,500円
●日本料理「しなの」、しなの鉄板焼「やまさち」、しなの寿司「海津」でご提供しております。


