
卓盛（着席）スタイル ※セレクトメニュー（裏面をご覧ください）
                  又は
ブッフェスタイル ※料理長おまかせメニュー（西洋料理）

プランに含まれるもの
　お料理・会場費・有線マイク2本 

税金・サービス料込

・上記金額は税金・サービス料を含みます ・このプランは20名様以上でご利用いただけます ・パーティスタイルは、卓盛りスタイル又はブッフェスタイルのいずれかとなります　　
・パーティのお時間は2時間とさせていただきます ・特別料理・屋台料理 ・アトラクションのご用命も承っております ・その他、ご予算に応じたオリジナルプランのご相談も承っております

　　　　　　　

プラス￥1,500で
飲み放題！ 

● ビール  ● ソフトドリンク（烏龍茶・オレンジジュース）
　　　　　　　

下記より2種類のお飲物が
飲み放題に追加
● ワイン ● 焼酎 ● 日本酒 ● ウイスキー

￥500でさらに
プラス

3.1●日～5.31●日2020

Spring Party Plan

Aplan お一人様   ¥6,500
Bplan お一人様   ¥7,500
Cplan

 
お一人様   ¥8,500

ご予約お問合わせは 0798-45-3105「宴会予約」係まで…
ホームページからのお問合せは ホテルヒューイット甲子園

上記
プランに

イメージイメージイメージイメージイメージ

これまでの感謝、これからの絆に、集う。

歓迎会・送別会プラン歓迎会・送別会プラン

＋ または

10名
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き、
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飲み放題プランを使わず
お飲みになった分だけの

ご精算

ホテルヒューイット甲子園



歓迎会・送別会プラン 2020年3月1日（日）～5月31日（日）

2次会プランのご案内

¥3,000プラン Drink（ビール・ウイスキー・カクテル・焼酎・ワイン・ソフトドリンク）
おつまみ各種¥2,500プラン Drink（ビール・ウイスキー・カクテル・焼酎・ソフトドリンク）

おつまみ各種 各プランとも
フリードリンク

スタイリッシュなバーで贅沢な時間を自由に過ごす。 バー けやき欅 開放的な空間でカジュアルなパーティを演出。カフェラウンジルバード

ワゴンステーキ ¥2,200　大きいチーズのパスタ ¥1,850   スイーツブッフェ¥1,850

天婦羅 ¥1,800　お造り ¥1,500　握り寿司 ¥1.500

春巻 ¥190　鶏のから揚げ香味ソース ￥310　黒酢の酢豚 ¥730　エビのチリソース ¥970

西洋料理

日本料理

中国料理

バラエティーに富んだ全 6コースで特別なひとときを美味しく演出

オプショナル
メニュー
（一人前）

※屋台1台¥16,000

～〆のチョイス料理～
①黒カレー　②かき揚げ蕎麦　③蟹ピラフ　④濃厚ペンネ・カルボナーラ　⑤季節野菜のリゾット　⑥あさりラーメン　

欧風家庭料理 カジュアル・イタリア料理

ビストロフレンチ料理

季節の前菜5種盛り
揚げ物盛り合わせ

ベーコンと濃厚チーズのマカロニグラタン
若鶏のロースト  完熟トマトソース

じゃが芋のフリット添え
牛肉ときのこの煮込み  ストロガノフ風

〆料理チョイス（下記メニューより1品お選び下さい）
デザート・コーヒー　

季節の前菜5種盛り
リゾット風  チキントマトスープ  バジル風味

鮪のオーブン焼き  胡麻の香り
鮮魚とアサリのアクアパッツァ風

スパイシーポークグリル  甘酸っぱいベリーソース
〆料理チョイス（下記メニューより1品お選び下さい）

デザート・コーヒー

季節の前菜5種盛り
リゾット風  チキントマトスープ  バジル風味

鮪のオーブン焼き  胡麻の香り
鮮魚とアサリのアクアパッツァ風

スパイシーポークグリル  甘酸っぱいベリーソース
〆料理チョイス（下記メニューより1品お選び下さい）

デザート・コーヒー

和洋折衷料理

ヒューイット特選オリジナル料理

※チョイスメニューは、参加者全員統一でお願いします。

¥3,000プラン¥2,500プラン

CPlan ¥8,500

BPlan ¥7,500

APlan ¥6,500

※上記は一例です。食材の都合により、メニュー内容が異なる場合がございます。　※表記金額には税金・サービス料が含まれております。※上記は一例です。食材の都合により、メニュー内容が異なる場合がございます。　※表記金額には税金・サービス料が含まれております。

本格中国料理
前菜4種＆ビストロサラダ  大皿スタイル

若鶏と季節野菜のスープ  マルガトーニ風

豚肩ロース・鴨ロース・鮮魚のスペシャルグリルプレート
緑黄色野菜のラタトゥイユ  3種のソース

牛肉のとろとろ煮込み  ストロガノフ風

〆料理チョイス（下記メニューより1品お選び下さい）

デザート・コーヒー

中国冷菜三種盛り合わせ
蟹肉入りフカヒレのスープ

春巻きと鶏のから揚げ香味ソースかけ
蒸し点心三種盛り合わせ

豚三枚肉の煮込み蒸しパン添え
エビのチリソース

チャーシューと枝豆炒飯
フルーツ入り杏仁豆腐

オードブルヴァリエーション
（皿盛りスタイル）

季節野菜のクラムチャウダーパイ包み焼き

ジャンボソーセージと鴨コンフィのカスレ風

鮮魚のオーブン焼き　アメリケーヌソース

短角牛のステーキ  デミグラスソース
薩摩芋とフォアグラのタルト添え

〆料理チョイス（下記メニューより1品お選び下さい）

デザート・コーヒー

おばんざい5種盛り
（個々盛りスタイル）
桜エビの茶碗蒸し

握り寿司3貫と赤出汁

ノルウェー産サーモンの塩麴焼き  柚子の香り

自家製ローストビーフ  さっぱり葱ソース
野菜の串カツ3種添え

〆料理チョイス（下記メニューより1品お選び下さい）

デザート・コーヒー

～卓盛（着席）スタイル～
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