
※使用するお米は特別な記載が無い限り、国産米を使用。

ご予約・お問い合わせは レストラン七園まで TEL　0798-45-3150

てっちりコース

松葉蟹コース

プレミアムチケット限定
鍋会席コース

ＪａｐａｎｅｓｅＦｏｏｄ ｄｉｒｅｃｔｏｒ

山下 匡次

旬の会席を知り尽くした板長だ

から出来る、特別なコースをご

用意致しました。

ご利用頂けるのは「プレミアム

チケット」でお支払い出来る

お客様に限られています。

特別な時間を大切な方と過ごし、

スマートなお支払いでご体験

下さい。

前菜 勢子蟹の酢の物※時期により変更

造里 本日の鮮魚と松葉蟹の洗い

煮物 蕪蒸し 蟹餡かけ

焼物 松葉蟹の炭火焼きと甲羅焼き

鍋 蟹ちりまたは蟹すき 鍋野菜

食事 蟹雑炊 香の物

水物 果物盛り合せ

※蟹に合う吟醸酒ございます（別料金）

Ａｃｔｉｖｉｔｙ Ｈｉｓｔｏｒｙ

山下 匡次の経歴

1971年生まれ 出身地 兵庫県

守口プリンスホテル入社 ゴールドコーストロイヤルパインズホ

テル セントレジスホテル宴会和食料理長 ケンゾーエステイト

でワインと出会い、日本料理とのマリアージュの取り組みを経て

ホテルヒューイット甲子園 七園統括料理長

現在に至る

プレミアムチケット限定コース

鍋会席コース（松葉蟹またはてっちり） お一人様 ￥15,000

2019年12月1日（日）～2020年2月29日（土）迄

3日前までの完全予約制（ディナー）

ご利用条件

個室のみ（2～10名様限定）

プレミアムチケットでお支払いのみ有効

前菜 本日のおすすめ盛り合せ

造里 てっさ 鉄皮盛り合せ

焼＆揚物 白子焼き＆河豚ぶつ切りの唐揚げ

鍋 てっちり 鍋野菜

食事 河豚雑炊 香の物

水物 果物盛り合せ

※おすすめの吟醸酒もございます（別料金）

除外日：2019年12/31・2020年1/1～1/3（ディナー）


