
2026年10月8日 現在

〇 レストランの各厨房は、 日常の調理作業において、 特定原材料である 「卵 ・乳 ・小麦 ・落花生 ・えび ・ そば ・ かに ・ くるみ ・ カシューナッツ」 等のアレルギー物質を含む食品や食材を

取り扱って おり、 同一の調理器具 ・ 食用油を使用して調理を行っております。

〇 調理器具類は十分に洗浄を行って おりますが、 厨房内の施設環境により微量のアレルギー物質が料理に混入する可能性がございます。

そのため、 弊レストランはアレルギー物質を完全に除去した料理を提供できない施設であることを通知申しあげます。

〇 メニュー内容は一部変更になることもありますのでご了承ください。

〇 アレルギー物質(アレルゲン)を含む9品目を調理材料として使用しているメニューに『●』印を表示しております。

〇 製造元でのコンタミネーションにつきましては、製造元からの情報に基づき『▲』印を表示しております。

～コンタミネーションとは～

原材料としては使用していないにも関わらず、食品を製造する際にごく微量のアレルギー物質が意図せず混入してしまうことをいいます。

卵 乳 小麦 そば 落花生 えび かに くるみ カシューナッツ

そのぎんサーモンの手毬仕立て ● ●

ローストビーフバーガー ● ●

長崎発祥　県産魚の南蛮漬け ●

雲仙しまばら鶏のガランティーヌ ● ● ●

島原味噌ソースのスティック野菜 ● ●

卵 乳 小麦 そば 落花生 えび かに くるみ カシューナッツ

マカロン（塩キャラメル） ● ●

季節のタルト ● ● ●

シースケーキ ● ● ●

おこし

ほうじ茶のテリーヌ ● ●

羊羹（柚子味）＊12月～2月

羊羹（桜味味）＊3月～5月

紫陽花ムース ● ● ●

ポワールショコラ ● ● ●

スコーン（プレーン） ● ● ●

スコーン（抹茶） ● ● ●

クロテッドクリーム ●

ハニーナッツ

金平糖

卵 乳 小麦 そば 落花生 えび かに くるみ カシューナッツ

クインテット炭焼コーヒー

アッサム

アールグレイ

スイートベリーズ

そのぎ和紅茶

そのぎ茶（和）

ほうじ茶

特定原材料(9品目)

ドリンク

デザート

上段

中段

下段

別皿

メニュー名

メニュー名 特定原材料(9品目)

セイボリー

メニュー名 特定原材料(9品目)

ホテル日航ハウステンボス

弊ホテルにおける食物アレルギーについて

アフタヌーンティー　～シュガーロード～　2026年12月1日～2027年5月31日（月）


