
メニュー

・季節のオードブル

・スープ

・お魚料理と

特選牛フィレ肉のロティ

・〆のお食事

・デザート

・食後のお飲み物 山梨名物で

シャインマスカット
1房お土産付

令和3年9月～11月

山梨

第50弾

≪ ご案内 ≫

☆そよかぜツアー全て、国

や県等から旅行に関する

キャンペーンの発表があり

次第、内容に応じてツアー

代金等の割引に対応させて

頂きます。

コース/各地（7:00～8:00頃）～甲府（昼食）～道の駅しらね（買物）

～シャインマスカット食べ放題～各地（18:00～19:00頃）

フレンチコース

コース/各地（7:00～8:30頃）

～岡崎駒立ぶどう園～名古屋大須商店街（自由散策）～各地（18:00～19:00頃）

フレンチコース // 有松鳴海絞会館（見学）～藤田屋（買物）～安城（昼食）

和 食 コース // 豊川稲荷（自由散策）～岡崎（昼食）

和食コース

※巨峰の状況によっては品種がBKシードレスに変更になる場合があります。

季節の釜飯 デザート

食後のお飲み物付

どちらのコースにも

付いてます！
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もお なて し

道の駅しらね

豆腐工房から届られる

お豆腐も絶品

山梨銘菓・地元野菜

ワイン・ソフトクリーム等

《イメージ》

山

山梨県で有名な郷土料理「ほうとう」、盆地の影響により冬は極寒地、夏は猛暑地となるため、「ほ

うとう」にかわり夏の季節に好まれるのが「おざら」である。「ほうとう」より細い冷やしためんを、温か

い醤油ベースのつゆに入れて食べる。ゆでずにそのまま鍋に入れる「ほうとう」と違い、一度鍋でゆ

でてから冷たい水でしめためんは、つるつるとのど越しが良く残暑にピッタリ。

工房には

とうふアイスも販売

富士の介（ふじのすけ）"はキングサーモンとニジマスを

掛け合わせて山梨県が開発した世界で初めての養殖魚。




