
牛の炙り

前菜盛合せ

季節のスープ

鮮魚の鉄板焼き

焼き野菜

近江牛サーロインステーキ（100g）

ライス or パン or ガーリックライス

本日のデザート

コーヒー or 紅茶

前菜盛合せ

季節のスープ

シェフの一品

活オマール海老の鉄板焼

お口直しのシャーベット

近江牛フィレステーキ（100g）

ライス or パン or ガーリックライス

本日のデザート

コーヒー or 紅茶

TEPPAN COUNTER ディナー限定鉄板焼 2日前の17時まで［要予約］

￥15,000（税込）
比良コース

￥18,000（税込）
伊吹コースディナータイム限定 ディナータイム限定

※写真はイメージです。

シェフが目の前で焼き上げる極上の近江牛ステーキを。



・ 生ビール 　Small ・ 翠（SUI）

　Medium

　Large

・ 瓶ビール

・ BOMBAY SAPPHIRE

（ボンベイサファイア）

・ Dewars（デュワーズ）

・ BLUE　ISLAND ・ レモン ・ 巨峰 ・ 男梅

・ CHOYA梅酒

・ Dewars　12years

〈麦〉

・ いいちこ

・ 知多

〈芋〉

・ 黒霧島

・ BACARDI　GOLD ・ 悪魔の抱擁

（バカルディ ゴールド）

¥600

※価格は全て仕込み価格です

¥550

¥550

【BEER】

ALCOHOL

～アサヒorサッポロ黒ラベル～

柚子・緑茶・生姜３つの和素材を使うことで
普段の食事との相性が良い
日本人の味覚に合った味わい
ソーダ割りがオススメ

¥650

¥750

小麦等ベースとしニュートラルスピリッツに、
ボタニカル（ハーブ等の草根木皮）を加え、
香味付けされた蒸溜酒
深く華やかな香りと味わいが特長

モルトウイスキーやグレーンウイスキーを
掛け合わせバランスの良いなめらかな味わいに
仕上げたウイスキー

ALCOHOL

【GIN】

¥600【CHUHAI】

【梅酒】

【焼酎】

【WHISKY】

¥750

【RUM】

軽やかな味わいとほのかに甘い香りが特長の
グレーンウイスキー

¥980

¥850

12年以上熟成されたアバフェルディを
中心とした40種類以上の原酒をブレンド

3回の蒸留とピート（泥炭）を使わないことによる
軽やかでスムースな味わい
一般的に市場に出ておらず当店のドリンク担当が
一口飲んで大絶賛
直接交渉を行い販売に至った思い入れのお酒
滋賀県での導入は当店しかありません

※価格は全て仕込み価格です

¥450

¥700

¥880

¥850

～エビスビール～

¥600

¥850

ブランデーやレーズンを想わせる香り
芋の豊かな味わいを残しながら樽熟ならではの芳
醇な香味が加わり高貴な味わい

ひと口目でバニラ、バターキャラメル、
アーモンドの味わいが感じられる
ゴールドラム。炭酸とあわせて
ハイボールのように飲むのがおすすめ

¥600



・ 草津の宿 ※燗のみのご提供 ・ グランポレール

原産国：日本　ミディアムボディ

一合 二合

・ 道灌 純米吟醸酒　精米歩合：55% ・ シャトーグリモン

原産国：フランス　ミディアムボディ

一合 二合

・ 松の司 楽 純米吟醸酒　精米歩合：60% ・ ドニャ・パウラ・エステート・マルベック

原産国：アルゼンチン　フルボディ

一合 二合

・ 松の司 AZOLLA50 ・ スエヒロワイン

純米大吟醸酒　精米歩合：50% 原産国：日本　ミディアムボディ

一合 二合

・ 萩乃露 雨だれ石を穿つ

特別純米酒十水仕込　精米歩合：60%

一合 二合

スエヒロオリジナルのハーフボトル専用ワイン
くせが無く飲みやすいワイン

口に含むとしなやかだがしっかりとしていて、
スパイシーな赤い果実とハーブの熟した風味
やわらかいタンニンと長い余韻が残リます
グリル料理やビーフシチューと相性が良い

¥4,100

WINE

¥1,100 ¥2,200

江戸時代に行われていた醸造法「十水仕込」
で仕込まれ現代の醸造手法では
生み出すことのできない、濃醇にして爽やかな味

¥1,100

【日本酒】 【RED】

¥550

¥1,500

※価格は全て仕込み価格です ※価格は全て仕込み価格です

¥770 ¥1,540

低温長期発酵で醸した純米吟醸酒
ふくらみのある香りと純米の旨味がマッチした
辛口タイプです。

穏やかな吟醸香と優しく落ち着いた味わいです
柔らかな口当たりから幅広い料理と合います
名の通り、ゆったりと気楽な心持ちで楽しみください

¥1,100 ¥2,200

¥3,000

日本酒一筋で創業から二百余年
優しい香り、凛としたキレとコクが特徴

しなやかで丸みのある風味が特徴な上質な
クレーワインです
赤身のお肉との相性が非常に良いです

ALCOHOL

¥3,900

マスカットベリーA種特有の果実味にあふれた余韻
のあるまろやかな味わいが特徴
お醤油を使ったお料理にマッチ

¥4,100

『松の司』を象徴する商品のひとつ
「無農薬・無化学肥料」にこだわった山田錦を
使用した力強く且つ優しくまとめ上げたお酒

¥1,200



・ マルティーニ ロゼスプマンテ

原産国：チリ　中甘口

・ フライングシープ ケヴェルツトラミネール 2015 香り

原産国：ニュージーランド やや辛口

味わい

・ マルティーニ アスティスプマンテ

・ フライングシープ シャルドネ 2019 原産国：イタリア　甘口

原産国：ニュージーランド　辛口 香り

味わい

・ ボッテガ V ポエーティ プロセッコ

・ グランポレール 原産国：イタリア　辛口

原産国：日本　さわやかな辛口 ※ハーフボトル専用商品です

香り

味わい

・ ラブレ・ロワ・シャブリ

原産国：フランス　辛口

・ ノンアルコールビール

・ スエヒロワイン

原産国：日本　やや辛口 ・ ノンアルコール梅酒

・ シャーリーテンプル

ジンジャーエールとざくろの甘酸っぱいカクテル

・ クールコリンズ

レモンの酸味とミント香る爽やかなカクテル

※価格は全て仕込み価格です ※価格は全て仕込み価格です

NON　ALCOHOL

【COCKTAIL】

¥550

¥480

¥600

¥600

スエヒロオリジナルのハーフボトル専用ワイン
くせが無く飲みやすいワイン

WINE SPARKLING　WINE

フルーティーで香り高く、爽やかなのど越し。
ミネラルと酸のバランスのとれた味わい

【WHITE】

¥3,000

¥4,100

¥4,100

花々やローズヒップなどのエレガントな香り。
イチゴやラズベリーなどのエッセンス

フレッシュなイチゴや柑橘類の皮を感じさせる、
果実の甘味と爽やかな酸味のバランスが
取れた味わい

生姜やライチ、洋梨の本来の風味と力強いアロマの
香り果実味が豊かで、まろやかな味わいと濃厚でま
ろやかな後味が続きます

おすすめ料理 魚料理、しゃぶしゃぶ…

グレープフルーツ等の柑橘や青りんごを想わせる
みずみずしいフルーティーな香り
さわやかな風味とキレが特徴

ゴールデン種のリンゴ、桃、パッションフルーツ、ア
カシアの花のような香り

¥3,200

ストーンフルーツとライムの香り。フルーティーでエレ
ガントな味わい樽熟成の複雑で濃厚な口あたり

おすすめ料理 魚料理、牛の炙り、サラダ…

¥2,500

洋ナシやパインアップルのフルーティーな味わい。
調和がとれた甘みとなめらかさ

フレッシュなマスカットと、メロンやピーチのような香り

¥1,200

¥5,500

ピチピチしたフレッシュ感とジューシーな果実感を持つ
切れ味満点の最辛口
洋食から和食までどの料理にもマッチ

¥3,900



・ ウーロン茶

・ ジンフィズ ・ ホットウーロン茶

・ オレンジ

・ アップル

・ コーラ

・ オペレーター

・ ジンジャーエール

・ メロンソーダ

・ カルピス

・ カルピスソーダ

・ キティ

・ ホットコーヒー

・ アイスコーヒー（期間限定）

・ ムレスナティ（紅茶）

・ マリブコーク ・ びわコーラ

赤ワインとジンジャエールのカクテル
赤ワインの良さを残し、軽い口当たりです。
お肉との相性はもちろん、甘みのある料理にも合いま
す

おすすめ料理　ステーキ、すきやき

※価格は全て仕込み価格です

ココナッツの香りとコーラの甘みの相性は抜群
甘い飲み物に感じますが爽やかな後味です

おすすめ料理　グリル料理、デザート

SOFT DORINK

¥330

¥330

¥330

¥330

¥330

【COCKTAIL】

RECOMMEND  ～今月のおすすめ～

ジンとレモンのさわやかな味わい
ほんのり感じる甘みとはじける炭酸が癖になります
和食にも洋食にも合う翠ジンを使用

おすすめ料理　グリル料理をはじめメニュー全般

¥700

¥330

¥330

¥330

¥330

¥330

¥330

¥330

¥440

¥700

白ワインとジンジャエールのカクテル
ワインが苦手な方でも飲みやすく
カクテルとして女性にも人気です。

おすすめ料理　スエヒロ御膳、しゃぶしゃぶ

¥700

¥700

※価格は全て仕込み価格です



※バイザグラスとは、、、1杯ずつグラスで注文頂ける ※バイザグラスとは、、、1杯ずつグラスで注文頂ける

　ワインの飲み方。ワイン初心者の方や色々な種類を 　ワインの飲み方。ワイン初心者の方や色々な種類を

　楽しみたい方に向けてご用意しました。 　楽しみたい方に向けてご用意しました。

・ ピーター・レーマン リースリング ・ ピーター・レーマン リースリング

原産国：オーストラリア　辛口 原産国：オーストラリア　辛口

・ ドメーヌ・タリケ タリケ プルミエール・グリヴェ ・ ドメーヌ・タリケ タリケ プルミエール・グリヴェ

原産国：フランス　甘口 原産国：フランス　甘口

・ ドメーヌ・タリケ タリケ レゼルヴ ・ ドメーヌ・タリケ タリケ レゼルヴ

原産国：フランス　辛口 原産国：フランス　辛口

・ べリンジャ－ ファウンダース・エステート・シャルドネ ・ べリンジャ ファウンダース・エステート・シャルドネ

原産国：アメリカ　辛口 原産国：アメリカ　辛口

※価格は全て仕込み価格です ※価格は全て仕込み価格です

シャルドネの繊細さに加えて、樽熟成の香ばしさが特徴
酸味、果実の香りのバランスが非常に良く
どの料理にも合わせやすい
エキゾチックな厚みのある辛口に仕上がっており
グリル系料理と白ワインを試してみてはいかがでしょうか

おすすめ料理 ハンバーグ（デミグラスソース） ビーフシチュー
           ランチ、ディナーコース

¥600

りんごや洋なしの爽やかな香りとトロピカルなフレーバー
クリーミーな味わいが融合
ボリューム感があるワインなので白ワインでありながら
牛肉との相性が良く食後の1杯にもおすすめ

おすすめ料理 ステーキ（ヒレ・ランプ） すきやき（一人鍋でも）
　　　　　 陶板焼き（一人鍋でも）　また、食後の締めに

【WINE ～WHITE～】

¥600

青リンゴやライムのような新鮮なアロマに
シトラスの花のヒントが加わります
牛肉の脂を中和し豊かな香りが口に広がります
近江スエヒロ本店自家製のポン酢との相性が良い

おすすめ料理 しゃぶしゃぶ（一人鍋でも） スエヒロ御膳
           ステーキ（サーロイン）牛の炙り 牛の炙り寿司

¥600

高い糖度のぶどうから生まれたワイン
華やかなかおりとトロピカル感が特徴
ワインを飲みなれていない方も飲みやすく
酸味が少なく甘さが特徴で女性の方に喜ばれています
近江スエヒロ本店秘伝のごまたれとの相性が良い

おすすめ料理　しゃぶしゃぶ（一人鍋でも） デザート
            国産牛ヒレ肉とフォアグラソテー

シャルドネの繊細さに加えて、樽熟成の香ばしさが特徴
酸味、果実の香りのバランスが非常に良く
どの料理にも合わせやすい
エキゾチックな厚みのある辛口に仕上がっており
グリル系料理と白ワインを試してみてはいかがでしょうか

おすすめ料理 ハンバーグ（デミグラスソース） ビーフシチュー
           ランチ、ディナーコース

¥600

りんごや洋なしの爽やかな香りとトロピカルなフレーバー
クリーミーな味わいが融合
ボリューム感があるワインなので白ワインでありながら
牛肉との相性が良く食後の1杯にもおすすめ

おすすめ料理 ステーキ（ヒレ・ランプ） すきやき（一人鍋でも）
　　　　　 陶板焼き（一人鍋でも）　また、食後の締めに

¥600

¥600

高い糖度のぶどうから生まれたワイン
華やかなかおりとトロピカル感が特徴
ワインを飲みなれていない方も飲みやすく
酸味が少なく甘さが特徴で女性の方に喜ばれています
近江スエヒロ本店秘伝のごまたれとの相性が良い

おすすめ料理　しゃぶしゃぶ（一人鍋でも） デザート
            国産牛ヒレ肉とフォアグラソテー

¥600

青リンゴやライムのような新鮮なアロマに
シトラスの花のヒントが加わります
牛肉の脂を中和し豊かな香りが口に広がります
近江スエヒロ本店自家製のポン酢との相性が良い

おすすめ料理 しゃぶしゃぶ（一人鍋でも） スエヒロ御膳
           ステーキ（サーロイン）牛の炙り 牛の炙り寿司

【WINE ～WHITE～】

BY THE GLASS

¥600

BY THE GLASS




