
10,000円Aプラン
Bプラン

Cプラン

12,000円
15,000円

2時間
飲み放題付

※上記プランは20名様より承ります。  ※上記プラン料金は、税金・サービス料を含みます。  
※メニューは時節により一部変更することがございます。  ※当ホテルが使用するお米は国産米です。  ※ 写真はイメージです。 

◇ 和洋中折衷ブッフェ　◇ 和洋中折衷コース

おすすめコース

※その他コースをご希望の場合はご相談承ります。

ビール・ウィスキー・焼酎（芋・麦）
ソフトドリンク・炭酸水

フリー
ドリンク
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３つのプランをフリードリンク付きでご用意いたしました。

会場使用料
２時間サービス

マイク２本・舞台ステージ
使用料無料

基本音響照明
レンタルサービス

春のシーズンプラン

2024.02

TEL.052-937-3665（直通）

BANQUET  PLAN
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Aプラン Bプラン Cプラン

ビール /ウィスキー/焼酎
ソフトドリンク/炭酸水

飲み放題付  （2時間） ドリンク
追加アイテム

■ ワイン （赤・白）
■ 日本酒（冷・温）
■ カクテル（3種）

■  紹興酒
■ スパークリングワイン
■ ノンアルコールビール

１ アイテム＋￥300
2アイテム＋￥500
3アイテム＋￥700

￥10,000 ￥12,000 ￥15,000

■ 本日の先付
■ 御造り二種盛り合わせ
　あしらい一式
■ 桜海老の飛龍頭　春野菜添え
■ 上海ユーリンチーと海老団子麺包揚げ
■ 牛肉（加工）のケシの実焼き　和風ソース
■ 干貝柱と広東腸詰の炒飯
■ デザート  ■ コーヒー

和洋中折衷コース

和洋中折衷ブッフェ

【冷製料理】
■ 御造り二種盛り合わせ　あしらい一式
■ 真いか松笠と小柱のサラダ仕立て
　梅風味ドレッシング添え
■ ビンチョウマグロの桜燻し
■ コールミート盛り合わせ
【温製料理】
■ 串焼き弐種盛り合わせ
　（つくね串・もも串明太マヨ）
■ 桜海老飛龍頭と春野菜の炊き合わせ
■ 豚肩ロース肉のコンフィ
　白インゲン豆の煮込みソース
■ 牛肉（加工）のケシの実焼き　和風ソース
■ 海老のチリソース緑野菜添え
■ 上海ユーリンチー
■ 干貝柱と広東式腸詰の炒飯
■ 飲茶大蒸籠蒸し點心
【デザート】
■ デザート■ コーヒー

■ 本日の先付
■ 御造り二種盛り合わせ
　あしらい一式
■ 白身魚と浅利の湯葉蒸し
■ イベリコ豚のパイ包み焼き
■ 中海老と帆立の蕃茄チリソース
■ 牛肉（加工）の低温調理　蕗味噌バター添え
■ 蟹肉とイクラの生姜炒飯
■ デザート  ■ コーヒー

和洋中折衷コース

和洋中折衷ブッフェ

【冷製料理】

■ 御造り盛り合わせ　あしらい一式

■ スモークサーモンと牛肉、生ハムのイタリアンサラダ

【温製料理】

■ 桜海老飛龍頭と春野菜の炊き合わせ

■ 串焼き参種盛り合わせ

　（つくね串・もも串明太マヨ・鶏かわ串）

■ 銀鮭の湯葉蒸し　鼈甲餡

■ 旬魚のロティ

　じゃがいもニョッキと菜の花のソース

■ 豚肩ロース肉のコンフィ

　白インゲン豆の煮込みソース

■ 牛肉（加工）の低温調理

　蕗味噌バター添え

■ 中海老のチリソース緑野菜添え

■ 麺包蝦球とかわり巻揚げ盛り合わせ

■ 蟹糝薯とレタスの炒飯
■ 飲茶蒸し點心盛り合わせ

【デザート】

■ デザート■ コーヒー

※その他コースをご希望の場合はご相談承ります。 ※上記の料金には、税金・サービス料を含みます。 ※プランで使用するお米は国産米です。 
※食材の仕入れ状況により、メニューが変わる場合がございます。 ※最終人数変更は3日前迄となります。それ以降はキャンセル料の対象となります。

■ 鯛の子と季節野菜の冷製炊き合わせ
■ 御造り参種盛り合わせ
　あしらい一式
■ フォワグラ大根　黒胡椒風味
■ 白身魚と浅利の湯葉蒸し
■ 中海老と蟹爪のチリソース緑野菜添え
■ 牛肉のベアルネーズ焼き
　マデラソース
■ アワビと帆立貝柱の炒飯
■ デザート  ■ コーヒー

和洋中折衷コース

和洋中折衷ブッフェ

【冷製料理】

■ 鯛姿とお造り盛り合わせ　あしらい一式　　

■ 真いか松笠と小柱のサラダ仕立て

　梅風味ドレッシング添え

■ マリネサーモンとタコ、イカの炙り

■ 牛肉のカルパッチョ

■ 鴨肉の話梅オリジナルソースと上海椒麻鶏  併せ盛り

【温製料理】

■ 金目鯛煮つけと春野菜の炊き合わせ

■ 串焼き参種盛り合わせ

　（つくね串・もも串明太マヨ・鶏かわ串）

■ 焼き物盛り合わせ

　（鰆蕗味噌焼き・サーモン木の芽味噌・出し巻き玉子

　・あしらい物）

■ 鶏肉のパイ包み焼き　粒マスタードソース

■ 国産豚のナッツクルート焼き

　スパイス風味のリンゴソース

■ 牛肉（加工）のベアルネーズ焼き　マデラソース

■ 蟹爪百花揚げと変り巻揚盛り合わせ

■ 中海老と小柱の蝦子炒飯

■ 飲茶蒸し點心盛り合わせ

【デザート】

■ デザート＆フルーツ

■ コーヒー

MENU
S P R I N GSEASON PLAN

春のシーズンプランメニュー

3月  5月


