
2026年10月7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

先　付　 季節の小鉢（二種盛り）

向付け　刺身（二種）大根ケン・大葉・山葵

　　　　 　お造り醤油 ●

焼き物　 天然鯛バジル風味焼き ● ●

●

　　　　　　特製味噌（麦みそ・豆板醤） ●

揚　物　 対馬産穴子変わり揚げ（季節野菜） ▲油 ▲油 ● ▲油 ▲油

　　　　　 煎り出し（薬味） ●

●

香の物　二種盛り ●

汁　物　 五島うどん（小葱・天衣）　 ▲油 ▲油 ● ▲油 ▲油

　　　　　 鯛出し汁 ●

水菓子　果物

御　飯　 味御飯
（ヒラタケ・人参・牛蒡・エリンギ・なめこ・くろあわびたけ）

メニュー名 特定原材料(9品目)

国産牛特製味噌焼き

日替わりの為、当日従業員へご確認ください。

台の物　 国産牛特製味噌焼き（焼き野菜・バター）

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15日～2027年1月31日　忘新年会メニュー



2026年10月7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

先　付　 季節の小鉢（二種盛り）

向付け　刺身（二種）大根ケン・大葉・山葵

　　　　 　お造り醤油 ●

焼き物　 天然鯛バジル風味焼き ● ●

●

　　　　　　鍋だし汁 ● ●

揚　物　 対馬産穴子変わり揚げ（季節野菜） ▲油 ▲油 ● ▲油 ▲油

　　　　　 煎り出し（薬味） ●

●

香の物　二種盛り ●

汁　物　 五島うどん（小葱・天衣）　 ▲油 ▲油 ● ▲油 ▲油

　　　　　 鯛出し汁 ●

水菓子　果物

メニュー名 特定原材料(9品目)

有田鶏白湯豆乳鍋

日替わりの為、当日従業員へご確認ください。

御　飯　 味御飯
（ヒラタケ・人参・牛蒡・エリンギ・なめこ・くろあわびたけ）

台の物　 有田鶏白湯豆乳鍋
　　　　　　（大根・人参・きのこ・長葱・水菜）

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15日～2027年1月31日　忘新年会メニュー



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

長崎県産鮮魚のカルパッチョ

テリーヌと合鴨のピンチョス ● ● ▲ ▲ ▲

海老とムール貝の白ワイン蒸し ● ▲

石窯バゲット(オリーブオイル、バター) ● ●

メカジキのカツレツ　サルサヴェルデ ● ● ●

国産牛ロース肉の鉄板ステーキ ●

シーザーサラダ ● ● ●

おまかせパスタ ● ●

フルーツ＆デザート（栗のブリュレとフルーツ） ● ●

コーヒー

メニュー名 特定原材料(9品目)

メニュー

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

2026-27　忘新年会プラン
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