
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。

カテゴリー メニュー名 卵 乳 小麦 そば 落花生 えび かに くるみ カシューナッツ

十勝産きたあかりのポテトサラダ ● ▲ ● ▲ ▲

札幌ラーメンサラダ ● ●

　・ラーメン用ドレッシング ● ●

大地の恵みのオムレツ ● ●

ポークハムと小豆のメランジェ

きのことチキン 根菜の冷製 十勝ワインドレッシング

　・十勝ワインドレッシング

北海道産栗かぼちゃとクリームチーズのサラダ ● ● ● ▲ ▲ ▲

　・角食 ▲ ● ● ▲

　・バゲット ●

　・クロワッサン ● ● ●

　・ビアソーセージスライス

　・チェダーチーズ ●

　・トマト

　・胡瓜

　・タマゴサラダ ● ● ●

　・ツナマヨ ● ●

　・メランジェレタス

　・バター ●

ドレッシング＆トッピング＆ビネガー

　・ヴィネグレット

　・オニオンドレッシング ●

　・和風ドレッシング ●

　・胡麻ドレッシング ● ● ●

　・白ワインビネガー

　・赤ワインビネガー

　・バルサミコ酢

　・皿うどん麵 ●

　・バジルペースト ●

　・粉チーズ ●

　・クルトン ▲ ▲ ● ▲

　・フライドガーリック

北海道産小豆と豚肩ロース肉の煮込み ●

釧路発祥 鶏の唐揚げ「ザンギ」 ●

どさん子風クリームシチュー ● ●

鮭のちゃんちゃん焼き ●

海鮮つみれの蟹あんかけ ● ● ● ●

北海道で水揚げされたホッケのフライ ▲ ▲ ● ▲

　・タルタルソース ●

いくら丼 ●

　・もみ海苔 ●

　・わさび

旭川醤油ラーメン ▲ ● ▲ ▲

　・チャーシュー

　・メンマ ●

　・白葱

北見 塩焼きそば（ライブ） ▲ ▲ ● ▲ ● ▲

芦別市のご当地グルメ「ガタタンスープ」 ● ● ●

札幌発祥スープカレー＆野菜類のトッピング ▲ ●

ライス

ビーフカレー ● ● ●

トッピング

　・フライドオニオン ●

　・アーモンドスライス ▲ ▲ ▲

　・ミックスビーンズ

　・レーズン ▲ ▲ ▲ ▲ ▲ ▲

　・らっきょう

　・福神漬け ●

パン各種

イチゴジャム

ブルーベリージャム

バター ●

マーガリン ●

カテゴリー 卵 乳 小麦 そば 落花生 えび かに くるみ カシューナッツ

十勝ラクレットのチーズケーキ ● ● ●

三法六バームクーヘン ● ● ●

小樽モンブラン ● ● ●

大納言ケーキ ● ● ●

生クリームプリン ● ●

ラベンダーゼリー

クレーム　キャラメル ● ●

フルーツカクテル

小樽銘菓　ぱんじゅう ● ● ●

北海道きな粉クッキー ● ● ●

売店焼菓子１種 ● ● ●

フルーツ フルーツ２種

ビーフバヴェットのソテー

北海道産山ワサビ風味のグレイビーソース
●

小菓子

キッズ

メニュー
日替わりメニュー【調理スタッフに確認】

パン＆

ジャム＆バター

～デザート～

アントルメ

グラス

温かい料理

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

2026年11月ランチブッフェ　～北海道グルメフェア～
特定原材料(9品目)

冷たい料理

サンドイッチバー

北海道産生クリームと

とうもろこしのクリームスパゲティ（ライブ）
● ●


