




【山内農場】宴会メニューアレルギー情報

メニューカテゴリー別　アレルギー情報

卵 乳 小麦 そば 落花生 えび かに 該当なし

塩枝豆 ●

７種の新鮮野菜サラダ ●

地どりむね炙り叩き　ぶっかけぽん酢 ●

つくね串炭火炙り焼 ● ● ●

黒胡麻おさつコロッケ＆ポテトフライ ● ●

黒豚のちりとり鍋 ●

〆のラーメン ●

デザート ●

宮崎の味　マキシマム枝豆 ●

桜海老と新鮮野菜の塩チョレギサラダ ● ●

生サーモンと炙りしめ鯖の盛り合せ ● ●

地どり手羽炙り焼 ● ● ●

揚物三種 （明太平天の代替メンチカツ使用時「乳」追加） ● ● ●

【チョイス】ゆず香るＷ白湯スープの炊き餃子 ●

【チョイス】筑豊の味！ホルモン焼 ●

【チョイス】〆のラーメン ●

【チョイス】〆の雑炊・〆の焼おじや ●

デザート ●

酢もつ ●

新鮮野菜盛り ●

地どり炙り叩き二種 ● ●

炙りさつま揚げ ●

宮崎名物若鶏のチキン南蛮 ● ● ●

【チョイス/食べ放題】筑豊の味！ホルモン焼 ●

【チョイス/食べ放題】博多もつ鍋（醤油） ●

【チョイス】〆のラーメン（ホルモン焼の場合） ●

【チョイス】〆のラーメン（もつ鍋の場合） ●

【チョイス】〆の雑炊・〆の焼おじや ● ●

デザート ●

桜島

更新日　平成31年4月18日

メニュー名
アレルギー特定原材料

宝島

屋久島



【山内農場】宴会メニューアレルギー情報

メニューカテゴリー別　アレルギー情報

卵 乳 小麦 そば 落花生 えび かに 該当なし

更新日　平成31年4月18日

メニュー名
アレルギー特定原材料

地どりささみの鶏わさ ● ●

新鮮野菜のシーザーサラダ ● ● ●

生サーモンと九州刺身盛り合せ ● ●

馬刺しと地どり炙り叩き二種盛り合せ ● ●

【チョイス】地どり炭火焼（旨塩） ●

【チョイス】地どり炭火焼（黒胡椒＆バター） ●

【チョイス】地どり炭火焼（ガーリックごま油） ●

鹿児島きびなごフライと宮崎名物若鶏のチキン南蛮 ● ● ●

地どりの白湯鍋 ● ● ●

【チョイス】〆のラーメン ●

【チョイス】〆の雑炊・〆の焼おじや ●

デザート ●

塩枝豆 ●

旨塩キャベツ ●

生サーモンと炙りしめ鯖の盛り合せ ● ●

地どり炭火焼（旨塩） ●

黒胡麻おさつコロッケ＆ポテトフライ ● ●

宮崎名物冷や汁出汁で食べる冷やしうどん ● ●

デザート ●

塩枝豆 ●

新鮮野菜盛り ●

地どりむね炙り叩き　ぶっかけぽん酢 ●

つくね串炭火炙り焼 ● ● ●

黒胡麻おさつコロッケ＆ポテトフライ ● ●

地どり炭火焼（旨塩） ●

地どり炭火焼（黒胡椒＆バター） ●

地どり炭火焼（ガーリックごま油） ●

黒豚炭火焼 ●

牛肩ロースの炭火焼 ●

● メニューアレルギー情報について
当社では、お客様が安心して当社各店舗でお食事いただけるよう、７大アレルギー（卵・乳・小麦・そば・落花生・えび・かに）のメニューアレルギー情報についてお知らせしています。
ただし、食材内容の変更等に伴い、情報は随時更新されますのでご注意ください。その他の注意事項は次のとおりです。

1．アレルギーについて「※※※」と表示されているメニューやメニュー替え中は流動的な食材調達事情により、メニューアレルギー情報の閲覧ができません。
　  内容に関するご質問は、ご飲食中の店舗またはアレルギー情報問い合わせ窓口までお願いいたします。
2．メニューアレルギー情報は、次の理由により絶対的なものではありませんので予めご了承ください。
　　・メニューに使用しない食材が、工場製造時、店舗での調理・盛付の際に、調理器具、手などを介して付着・混入する可能性があるため。
　　・店舗によって、やむを得ない理由により異なる食材を使用する可能性があるため。
　　・揚物料理については、揚げ油を共有するため、油の中にアレルギー物質が残留し、混入する可能性があります。
　　・メニューで使用する海産物に関しまして表示外で「えび」「かに」の混ざる可能性があります。
3．アレルギーによる感受性は個人差がありますので、メニューアレルギー情報を参考に、専門医とご相談の上、ご飲食いただくことをおすすめいたします。

株式会社モンテローザ　照会先/商品開発課　0422-36-8088

種子島

平日限定コース

宴会の追加逸品

二次会
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