
※写真はイメージ

● ビール ● 烏龍茶 ● オレンジジュース
プラス￥1,500で飲み放題！ さらにプラス 下記のお飲物の中から￥500で2種飲み放題追加

● 赤白ワイン ● 焼酎 ● 日本酒 ● ウィスキー
●上記金額は税金・サービス料を含みます ●着席コーススタイルは10名以上、ブッフェスタイルは20名様以上でご利用いただけます ●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

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

ホテルヒューヒット甲子園

Bplan お一人様   ¥8,000
着席コース（西洋料理・中国料理・日本料理）

3/1●火～6/30●木
着席コース（西洋料理）

Aplan お一人様   ¥6,500

※各プランとも、卓盛・ブッフェ（西洋料理）どちらにも変更可能です。

こ れ ま で の 感 謝 こ れ か ら の 絆 に 、集 う 春 。

ホテルヒューイット甲子園が自慢のお料理の数々でおもてなし致します。

新しい生活様式に対応した安心安全なパーティや会議の実現とお客様と従業員の健康安全を守るために、スタッフ一同取り組んでおります。
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※社会情勢による「まん延防止等重点措置」及び「緊急事態宣言」発令中はノンアルコールドリンクでの対応となる可能性があります。
　又、営業時間につきましても変更が生じる場合がございます。

お 料 理 は 安 心 ・ 安 全 の 個 別 盛 り ス タ イ ル

ホテルヒューヒット甲子園
10名様につき1名様無料サービス（20様以上のご利用で）

上記
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税金・サービス料 
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歓迎会・送迎会プラン 2022年3月1日（火）～2022年6月30日（木）

BPlan¥8,000

● 前菜　本日の前菜5種盛り合わせ

● 椀物　清水仕立て 季節の新丈 木の芽

● 造里　本日の鮮魚3種

● 煮物　若竹煮 青味

● 焼物　幽庵焼き はじかみ

● 蒸物　茶碗蒸し

● 揚物　海老と野菜の天ぷら

● 食事　炊込み御飯 香の物 赤出汁

● 水物　アイスクリーム

● 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

● 牛頬肉の黒胡椒煮込み蒸しパン添え

● エビのチリソース

● 蓮の葉包み蒸しおこわ

● フルーツ入り杏仁豆腐

日本料理コース

西洋料理コース

バラエティーに富んだお料理で特別なひとときを美味しく演出

～着席コ
ーススタイル～

APlan¥6,500

● ビストロ風サラダオードブル
　 自家製シーザードレッシング

● ポタージュスープパイ包み焼き

● 完熟トマトのラタトゥイユと白身魚の香草焼き

● パン　● デザート　● コーヒー

西洋料理コース

2 次 会 プ ラ ン の ご 案 内 （ 完 全 事 前 予 約 制 ）
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

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　シェフのきまぐれパスタ ¥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

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

西洋料理

日本料理

中国料理

オプショナル
メニュー
（一人前）

※屋台1台¥16,000

¥3,000プラン¥2,500プラン

※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。

※店舗営業の都合によりご利用いただけない場合もございます。

中国料理コース

※中国料理につきましては、月曜日・火曜日はご対応不可。
　その他、ご予約状況によってもご対応しかねる場合がございます。（要相談）

● 鮮魚のカルパッチョ仕立て
   旬野菜の白ワインビネガーマリネ

● ベーコンと野菜のクリームスープ

● 香ばしく焼いた真鯛のオーブン焼き

● 焼きたて自家製ローストビーフ
　 山葵風味ソースとじゃが芋と茸の
 　フォレスティエール風

● 自家製パン

● デザート　● コーヒー

● 若鶏のソテー じゃが芋と茸のガーリックバター炒め
　 粒マスタードソース
  　　　　　　　　　　 又は
● 豚肩ロースのグリル シャルキュティエール風

● 若鶏のソテー じゃが芋と茸のガーリックバター炒め
　 粒マスタードソース

又は
● 豚肩ロースのグリル シャルキュティエール風

チョイスメニュー


