
L U N C H  M E N U



お客様にご提供する料理の食材を自らの手で育てたい そんなシンプルな気持ちから始まった
ライス プロジェクト 日本料理 十二颯 のライスプロジェクトは 私が料理長に就任した2017

年 長野県上田市のご協力のもと始まりました

わずか7名でスタートしたこのプロジェクトは 現在ではホテル内の様々な部署の有志20名以上
が参加し 上田市の多くの方々をも巻き込んだプロジェクトへと成長しています 私たちが大
切にしている創業者コンラッド ヒルトンの言葉 地球という星をおもてなしの心で温かく照ら
し続けます の精神がこのお米作りを通し ホテルと地域社会 生産者とお客様をつないでいる
事をうれしく思います

田植えや稲刈りを体験することにより 生産者の絶え間ない努力を知り そして今まで以上
に食材に敬意を払うよい機会となりました また 自らが作ったお米をお客様へご提供する
うれしさは何物にも変えられない喜びです

The Rice Project began with this simple desire to grow the ingredients for the dishes we serve to our 

valued guests with our own hands. The Rice Project at the Japanese restaurant JUNISOH began in 2017, 

The project, which started with just seven people, has now grown into a project involving more than 20 

”, which we hold dear, is being used to 

rice we grow to our customers is an unparalleled pleasure.

十二颯ライスストーリー

Genta Aoyagi



アラカルト
A LA CARTE

鰻重
BROILED EEL  ON RICE 

うなぎ蒲焼

うざく

Broiled eel ‘Kabayaki’

Eel and cucumber with vinegar sauce  

¥6,500

¥3,800

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます Price inclusive of taxes and 13% service charge.
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

Please inform us if you have any food allergies or special dietary requirements. 
上記すべて国産米使用  Rice product from Japan.

写真はイメージです .

鰻重

肝吸

Broiled eel on rice

Clear soup with eel liver

¥8,500



昼会席
LUNCH KAISEKI

¥10,000

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます Price inclusive of taxes and 13% service charge.
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

Please inform us if you have any food allergies or special dietary requirements. 
上記すべて国産米使用  Rice product from Japan.

Clear soup with autumn mackerel and mushroom

Assorted sashimi

Simmered chicken and root vegetables with black vinegar sauce 

Seasonal Japanese clay pot mixed rice, miso soup

Black tea jelly with chestnut ice cream

前菜

吸物

造り

焼物

煮物

食事

甘味

旬菜盛り合わせ

秋鯖と茸の菊花椀

鮮魚の造り盛り合わせ

秋鮭グラタン

鶏と根菜の黒酢餡掛け

季節の土鍋ご飯 赤出汁

紅茶ゼリーと栗のアイスクリーム



アラカルト
A LA CARTE

黒毛和牛フィレカツ御膳
WAGYU FILLET CUTLET SET MENU

¥14,000

PHOTO

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます Price inclusive of taxes and 13% service charge.
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

Please inform us if you have any food allergies or special dietary requirements. 
上記すべて国産米使用  Rice product from Japan.

写真はイメージです .

小鉢

ガーデンサラダ

黒毛和牛フィレカツ

ご飯  赤出汁  香の物

Garden salad

Deep fried 

Steamed rice, miso soup, Japanese pickles

黒毛和牛フィレカツ
 Deep fried 

¥12,500

アラカルト
A LA CARTE

黒毛和牛フィレカツ御膳
WAGYU FILLET CUTLET SET MENU

¥14,000

PHOTO

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます Price inclusive of taxes and 13% service charge.
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

Please inform us if you have any food allergies or special dietary requirements. 
上記すべて国産米使用  Rice product from Japan.

写真はイメージです .

小鉢

ガーデンサラダ

黒毛和牛フィレカツ

ご飯  赤出汁  香の物

Garden salad

Deep fried 

Steamed rice, miso soup, Japanese pickles

黒毛和牛フィレカツ
 Deep fried 

¥12,500



十二颯御膳
JUNISOH GOZEN

¥12,000

小鉢

鮮魚の造り三種盛り

きんき炭焼

和牛醤油糀焼き

ご飯 赤出汁 香の物

水菓子

又は / or
 

  

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます .
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

上記すべて国産米使用
写真はイメージです .



表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます Price inclusive of taxes and 13% service charge.
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

Please inform us if you have any food allergies or special dietary requirements. 
上記すべて国産米使用  Rice product from Japan.

鮮魚の造り盛り合わせ

茶碗蒸し

ローストビーフサラダ

天婦羅盛り合わせ

じゃこご飯  赤出汁  香の物

選べるデザート

十二颯小箱
JUNISOH BENTO BOX

Assorted sashimi

Steamed egg custard 

Roast beef salad

Assorted tempura

Steamed rice with baby sardines, miso soup, Japanese pickles

Dessert

¥6,000

天婦羅蕎麦
SOBA NOODLE WITH TEMPURA

小鉢

天婦羅
海老  白身 椎茸  薩摩芋  茄子  青唐

日本蕎麦

薬味

Side dish of the day

Tempura

Soba noodle (cold or hot)

Condiments

¥4,500

昼会席
LUNCH KAISEKI

¥10,000

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます Price inclusive of taxes and 13% service charge.
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

Please inform us if you have any food allergies or special dietary requirements. 
上記すべて国産米使用  Rice product from Japan.

Clear soup with autumn mackerel and mushroom

Assorted sashimi

Simmered chicken and root vegetables with black vinegar sauce 

Seasonal Japanese clay pot mixed rice, miso soup

Black tea jelly with chestnut ice cream

前菜

吸物

造り

焼物

煮物

食事

甘味

旬菜盛り合わせ

秋鯖と茸の菊花椀

鮮魚の造り盛り合わせ

秋鮭グラタン

鶏と根菜の黒酢餡掛け

季節の土鍋ご飯 赤出汁

紅茶ゼリーと栗のアイスクリーム

¥8,200

鉄板焼　鼓
TEPPANYAKI  –  TSUZUMI

ガーリックライスをご希望の場合は +¥1,000 にて承ります
Garlic fried rice extra charge +¥1,000

Garden salad

Sautéed squid, home-made chili sauce

Grilled vegetables

Wagyu sirloin (100g)

¥3,700

Steamed rice, miso soup, Japanese pickles

Dessert

ガーデンサラダ

紋甲イカのカツレツ 

焼野菜

黒毛和牛サーロイン 100

黒毛和牛フィレ 100  +¥3,700

ご飯 赤出汁 香の物

デザート

自家製チリソースを添えて

又は / or

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます Price inclusive of taxes and 13% service charge.
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

Please inform us if you have any food allergies or special dietary requirements. 
上記すべて国産米使用  Rice product from Japan.

¥15,000

鉄板焼　琴
TEPPANYAK –  KOTO

Garden salad

¥3,700

Dessert

和風餡をかけて

ガーデンサラダ

旬魚と野菜のソテー

鮑のソテー 柚子ソース

焼野菜

黒毛和牛サーロイン 100

黒毛和牛フィレ 100 ¥3,700

ガーリックライス 赤出汁 香の物

デザート

又は

表示料金には税金 サービス料 が含まれます .
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

上記すべて国産米使用

¥35,500

鉄板焼　極
TEPPANYAKI  –  KIWAMI

又は/or 

又は/or 

本日の前菜

フォアグラのソテー

活車海老の鉄板焼き 伊勢海老の味噌ソース

活鮑の炎焼き 柚子バターソース

季節の焼野菜盛合せ

ガーデンサラダ

黒毛和牛サーロイン (80g)

黒毛和牛フィレ (80g)

ガーリックライス 赤出汁  香の物

梅の焼茶漬け

デザート

 

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます .
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

上記すべて国産米使用

季節のお薦め
CHEF’S RECOMMENDATION

Seasonal A La Carte

ご提供まで 分ほどお時間を頂戴します
Please allow 30 minute

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます Price inclusive of taxes and 13% service charge
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

上記すべて国産米使用

季節の土鍋ご飯

合 人 人前

合 人 人前

松茸土瓶蒸し

松茸天婦羅

和牛と松茸のすき焼き仕立て

Matsutake mushroom with Japanese broth in a teapot

Matsutake mushroom tempura

Sukiyaki-style Wagyu beef with Matsutake mushroom

Seasonal Japanese clay pot mixed rice

1-2 persons

3-4 persons

¥4,800

¥6,000

¥6,500

¥4,500

¥5,500

シグネチャー料理 / Signature dish

ベジタリアン/ヴィーガン メニュー
VEGETARIAN /  VEGAN MENU

Dried gourd strip roll - dried gourd shavings (marinated with sweet sake, salt and soy sauce)

Cucumber roll - cucumber, sesame

Pickled radish roll - yellow pickled radish (marinated with sugar, salt and soy sauce)

Plum and perilla leaf roll - pickled plum, perilla leaf

Plum and cucumber perilla leaf roll - pickled plum, perilla leaf, cucumber

Avocado roll - avocado

Wild burdock roll - wild burdock (marinated with soy sauce)

寿司
Sushi

自家製豆腐と湯葉のサラダ

日本そば 冷 又は 温

 
稲庭うどん 冷 又は 温

季節野菜の炊き合わせ

野菜天婦羅盛り合わせ

  

和食

鉄板焼
Teppan-yaki Onion

Potato

Asparagus

Shiitake mushroom

Assorted vegetables

Homemade tofu and soy milk skin salad
White radish, carrot, cucumber, potherb mustard, onion, tomato, yuba, lotus root, tofu, kelp, sesame

Soba noodle (cold or hot)
Soba noodles, leek, seaweed, soup (kelp stock, sweet sake, soy sauce)

Inaniwa udon noodle (cold or hot)
Udon noodles, leek, seaweed, soup (kelp stock, sweet sake, soy sauce)

Assorted simmered vegetable
Seasonal vegetables (kelp stock, sweet sake, soy sauce)

Assorted vegetable tempura with salt

ドレッシングは以下よりお選びください。
Please choose one dressing from the following:
塩糀ドレッシング
Salt malt dressing - onion, kouji malt with salt, vinegar, vegetable oil

胡麻ドレッシング 
Sesame dressing - sesame, ponzu vinegar, mayonnaise, sesame oil

玉葱ドレッシング 
Onion dressing - onion, apple, honey, vinegar, soy sauce, vegetable oil

正油ドレッシング
Soy sauce dressing - soy sauce, sweet sake, sesame oil

*The same cooking oil may be used for non vegetarian items too

かんぴょう巻

かっぱ巻

たくあん巻

うめしそ巻

梅きゅう巻

アボカド巻

山ごぼう巻

*Sushi rice made with sweet sake, sugar, salt and vinegar
*Vegan sushi rice contains no sugar
*Each sushi roll come with 5 - 6 pieces and rolled in dried seaweed

タマネギ

ジャガイモ

アスパラガス

椎茸

焼野菜の盛合せ

¥2,500

¥3,100

¥3,100

¥3,200

¥3,800

ALL ¥1,200

¥1,400

¥1,500

¥2,700

¥2,900

¥2,900

¥700

¥750

¥1,350

¥1,450

¥1,450

Half size Whole size

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます Price inclusive of taxes and 13% service charge.
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

Please inform us if you have any food allergies or special dietary requirements. 
上記すべて国産米使用

ベジタリア / Vegetarian ヴィーガン / Vegan     

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

アラカルト
A LA CARTE

黒毛和牛フィレカツ御膳
WAGYU FILLET CUTLET SET MENU

¥14,000

PHOTO

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます Price inclusive of taxes and 13% service charge.
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

Please inform us if you have any food allergies or special dietary requirements. 
上記すべて国産米使用  Rice product from Japan.

写真はイメージです .

小鉢

ガーデンサラダ

黒毛和牛フィレカツ

ご飯  赤出汁  香の物

Garden salad

Deep fried 

Steamed rice, miso soup, Japanese pickles

黒毛和牛フィレカツ
 Deep fried 

¥12,500

握り
Nigiri Sushi (1 Piece)

Horse mackerel

Scallop

Amberjack

Sea bream

Ark shell

巻物
(6 Pieces)

かんぴょう

かっぱ

穴キュウ

鉄火 

トロ鉄火

ネギトロ

トロタク

¥1,300

¥1,500

¥1,700

¥2,000

¥2,300

時価

¥1,200

¥1,700

¥2,300

アラカルト

鯵 

小肌

サーモン

帆立

いくら

烏賊 

穴子

赤身 

かんぱち

鰻

真鯛

赤貝

つぶ貝

中トロ

甘海老

金目鯛

大トロ

車海老

雲丹

Cucumber roll

¥2,500

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます .
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

上記すべて国産米使用

シグネチャー料理

刺身
Sashimi

    時価
Market price

¥10,000

  

¥6,000

  ¥5,000

アラカルト
A LA CARTE

¥6,500

¥6,800

  ¥8,200

¥10,000

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます Price inclusive of taxes and 13% service charge.
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

Please inform us if you have any food allergies or special dietary requirements. 

造り盛合わせ
Assorted sashimi
*All sashimi served with 3 pieces each

三点盛

五点盛

七点盛

本鮪刺身
Tuna Sashimi
*6 pieces each

赤身

中トロ

大トロ

本鮪造り 食べ比べ
 Tuna experience
*3 pieces each

赤身 中トロ 大トロ
Tuna, medium marbled tuna, marbled tuna

3 kinds of sashimi

5 kinds of sashimi

7 kinds of sashimi　

Tuna

Medium marbled tuna

Marbled tuna

本鮪 サーモン造り盛合わせ

サーモン造り

貝造り三点盛

雲丹造り

Tuna and salmon*3pieces each

Salmon sashimi
 *5 pieces

 *2 pieces each

Sea urchin sashimi
 *Served with dry-seaweed 

¥5,200

¥7,500

¥9,500

シグネチャー料理 / Signature dish

鉄板焼　アラカルト
TEPPANYAKI  –  A LA CARTE

温前菜

魚介
Seafood

野菜
Vegetable

ご飯
Rice

ふわふわ玉子と和風あんかけ

表示料金には税金 サービス料 (13%)が含まれます .
アレルギーや食事制限などにつきましては ご注文の際にお申しつけください

上記すべて国産米使用

フォアグラのソテー

紋甲イカ

帆立貝 二個

旬魚

活車海老 一尾

活鮑

伊勢海老

タマネギ

ジャガイモ

ほうれん草

アスパラガス

椎茸

焼野菜の盛合せ

Potato

ガーリックライス

しば漬けピラフ

梅の焼き茶漬け

時価

時価

時価

シグネチャー料理


