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¥2,500
やすまろ涼麺

七園式

涼坦々麺 ¥2,500

七園式

マダムのための
冷やし中華

¥2,500

七園の

納涼祭
1,000+¥

にぎり寿司３貫

プラス300円でコーヒー、プラス500円でデザート＆コーヒー
プラス600円でメイン料理を一品追加

海老の甘辛ソース北京スタイル
黒酢の酢豚　   麻婆茄子

選べるメイン料理3品 メイン料理3品お選びください

サーモンマリネ　　 温製パテ（牛・豚・鶏肉使用）
黒筋ポテサラ（牛肉使用）

造里3種盛り合わせ　　 海老と野菜の天麩羅
旬魚の幽庵焼き

Lunch-45



グループ様でお好きな中国茶をお選び下さい。
七園銘々盛り冷菜
天使の海老の紹興酒湯引き香り醬油添え
根菜と冬瓜の薬膳入り広東蒸しスープ
本日の点心師おすすめ蒸し點品4種
本日の炸・煎點品

　えび入り香港炒め焼きそば
　えび入り雲吞麺
　えび入り中国粥
本日の冷たいデザートと温かいデザート

グループ様でお好きな中国茶をお選び下さい。
七園銘々盛り冷菜
海老入り雲吞スープ
蒸し・揚げ・焼の点心師お勧めの７種点心プレート
中華粥または上海炒め焼きそば
本日の冷たいデザートと温かいデザート

各メニューの詳細は、2024年７月１日より、右記QRまたは



【前菜】
【椀物】
【造里】
【煮物】
【焼物】

季節の前菜盛り合わせ
鱧葛うち　清水仕立て
本日の鮮魚４種　あしらい一式　
丸茄子とローストビーフ　餡かけ
鰻の白焼き　昆布佃煮　茗荷

※イメージ

※造里の画像は2人前です

※造里の画像は2人前です

【合肴】
【揚物】
【食事】

【水物】

鯖のきずし
季節の天麩羅３種　天出汁
おまかせ御飯 or やすまろ素麵

果物盛り合わせお一人様 ¥10,500

厳選食材の美味しさを堪能する贅沢メニュー

「藤」
ふじ

会席コース

すず　　らん

「鈴蘭」

さん　 　 ご すい　　しょう

【１日10食限定】

※白鹿記念酒造博物館入場引換券付き

寿司ランチ「瑠璃」

お一人様 ¥8,500
寿司ディナー「珊瑚」

お一人様 ¥10,500
寿司ディナー「水晶」

もく　 　 れん

「木蓮」

【先附】
【造里】
【寿司】
【蒸物】
【寿司】
【水物】

季節の小鉢
本日の鮮魚３種  あしらい一式
握り５貫
茶碗蒸し
握り４貫  巻1/2  赤出汁  がり
季節のデザート

【先附】
【造里】
【寿司】
【蒸物】
【寿司】
【水物】

季節の前菜盛り合せ
本日の鮮魚３種  あしらい一式
握り５貫
茶碗蒸し
握り５貫  巻1/2本  赤出汁  がり
季節のデザート

お一人様 ¥10,500
寿司・天麩羅 カウンター・ディナー
寿司職人おまかせ

【先附】　
【造里】　
【寿司】　
【揚物】　
【蒸物】　
【寿司】　
【水物】

季節の前菜盛り合せ
本日の鮮魚３種  あしらい一式
握り５貫
車海老野菜４種天麩羅  天だし
茶碗蒸し
握り５貫  巻１本  赤出汁  がり
季節のデザート 一貫極旨 天然本マグロ

寿司ランチ「瑠璃」が新登場!
トロを含む握り寿司８貫と巻き
１本を贅沢にどうぞ。寿司職人が
１貫ずつ握る寿司盛り合わせを
２回に分けてお楽しみください。

※白鹿記念酒造館の展示内容など
に関する詳細は、下記へお問い合
わせください。白鹿記念酒造館℡
0798-33-0008 10時～17時（入
館は閉館30分前まで）・火曜休館

【先附】　
【造里】　
【寿司】　
【蒸物】　
【寿司】　
【水物】

季節の小鉢
本日の鮮魚２種　あしらい一式
握り５貫
茶碗蒸し
握り３貫　巻１本　赤出汁　がり
季節のデザート

寿司職人、北井 一押しの

この逸品！

レストラン個室料のご案内
個室をご利用される場合、

お一人様 ￥100 頂戴しております

¥6,500お一人様



◆七園銘々盛り冷菜・炙り叉焼
◆冬瓜とフカヒレ・薬膳入り広東蒸しスープ
◆北京ダックと上海蟹味噌入り胡麻団子
◆黒毛和牛の湯引の温野菜添え香り醬油かけ
◆海老のチリソース・マヨネーズソース・

スパイシーパウダー三種の味

◆鰻の涼麺黒酢風味の醬油タレ
◆本日の冷たいデザートと中国菓子

極上の肉を堪能する

7/1～9/30までの期間中に雅コースお召し
上がりのお客様、先着50名様にいずれか１本
プレゼントいたします。（無くなり次第終了）

ヒューイット  蘭匠ぽんず・
オリエンタルソース プレゼント

七園デザート
コーヒーまたは紅茶

7.1 9.30

七園の鉄板焼 ホテルヒューイット甲子園の
総料理長・シェフが選んだ黒毛和牛


