
12月30日（月）
ヤマト運輸クール宅急便でお届けいたします。

宅急便にてお届け

12月31日（火）
チルドゆうパックでお届けいたします。

宅配便にてお届け

39,000円税込全54品目

16,500円税込全39品目

冷凍

冷蔵

12/31
（火）

配達日

12/30
（月）

配達日

和
ホテルクオリティの美食を堪能できる

ヒューイット・オリジナル 
おせち三段重

2025

おせち
ヒューイットの

新春を飾る彩り豊かな 

おせち一段重

※お届け時間のご指定はご容赦ください。
※代金引換は承っておりません。
※悪天候などにより、お届け日にお届けできない
　場合がございますので予めご了承ください。

12月5日（木）までに指定銀行口座へお振込みをお願いいたします。
尚、振込手数料はお客様ご負担でお願いいたします。

お問い合わせ・ご予約 TEL 0798-45-3105

ご予約承り締切日
2024年12月5日（木）

お支払方法

ホテル公式HPからのお申込みはこちらから▶▶
https://www.hotel-hewitt.com/app2025-osechi/

100

100

後期

10月1日（火）

10月2日（水） 3月31日（月）

10.1（火）

Tue3 3

2024
Tue

2024.12.21.sat~12.25 .wed

お一人様 1セットとさせて頂きます。

2024

12月21日（土）～12月25日（水）正午～午後８時まで　1Fポモドーロにて

50

ノエルフレーズ5号
生デコ5号

￥4,000

火 月

50

ガトーフレーズ4号
￥3,500

生デコ4号

50

ガトーショコラ4号
￥3,800

生デコショコラ4号
シュトーレン
￥2,200

50

ノエルショコラ4号
生デコショコラ5号

￥4,300



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
フカヒレのスープ醬油風味
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

各メニューの詳細は、2024年10月１日より、右記QRまたは

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

お一人様 ¥4,800
寿司弁当「てまり姫」

淡路牛のローストビーフ

※12月29日（日）のランチは休業となります



2024年12月28日（土）・29日（金）・31日（火）を除く

【前菜】
【椀物】

【造里】
【煮物】
【焼物】

季節の前菜盛り合わせ
土瓶蒸し（10月・11月）、
蟹真丈（12月）
本日の鮮魚４種　あしらい一式　　
白身魚の蕪蒸し
甘鯛若狭焼き　和牛の炙り

※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】

焼き茄子と〆秋刀魚の菊花の酢の物
秋野菜の天麩羅
おまかせ御飯　赤出汁

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」

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」

もく　 　 れん

「木蓮」

お一人様 ¥10,500
寿司ディナー「水晶」

【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 ¥12,000 ～
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



◆彩り中国銘々盛り冷菜
◆窯焼き叉焼の炭火炙り
◆根菜と乾燥椎茸入りフカヒレ広東蒸しスープ
◆北京ダックロールとエビのトースト揚げ
◆北海道産ホタテ貝柱と白身魚の葱生姜蒸し
◆有頭エビのチリソース蒸しパン添え

2024年12月28日（土）・29日（金）・31日（火）を除く

◆蟹とレタスの炒飯
◆本日の冷たいデザートと中華菓子

◆彩り中国銘々盛り冷菜
◆天使の海老の湯引き香り醬油添え
◆蟹とフカヒレのスープ醬油風味
◆点心師おすすめの本日の三種点心
◆黒毛和牛ウチモモ肉の黒胡椒炒め

◆蟹とレタスの炒飯
◆本日の冷たいデザートと中華菓子楊貴妃コース

マダムに嬉しい「美・chinois-シノワ」

お一人様 ¥6,500

2,300

2,000

1,200

◆真鯛の刺身チャイニーズスタイル　
◆七園銘々盛り冷菜・炭炙り叉焼

◆フカヒレ 
　（オイスターソース煮込み・根菜と干し貝柱入り広東蒸しスープ）

◆蝦夷鮑 （姿葱生姜蒸し香り醬油かけ・肝ソース炒め）

◆イセエビ/半身 （チリソース・マヨネーズソース・春雨炒め）

◆黒毛和牛 （オイスターソース炒め・トーチ炒め・黒胡椒炒め）

◆蟹肉とレタス炒飯　
◆本日の冷たいデザートと中国菓子

※フカヒレ・蝦夷鮑・イセエビ・黒毛和牛のお好きな味付を

※画像は2人前です

　グループ様でお選びください

10/7（月）～11/30（土）終日販売



極上の肉を堪能する

10/1～12/30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

10.1 12.30

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

プライベートカウンター
（鉄板焼・個室）のご案内

※最大5名様

ご接待やお祝いのスペースにおすすめです

ご予約・お問い合わせは下記電話番号よりお願いいたします

特別な時間を過ごす

● 黒毛和牛A5サーロイン（70g）に変更
● 黒毛和牛A5フィレ（70g）に変更
● 黒毛和牛A5サーロイン（100g）に変更
● 黒毛和牛A5フィレ（100g）に変更
● 黒毛和牛A5サーロイン（150g）に変更
● 黒毛和牛A5フィレ（150g）に変更

合計 ￥8,000
合計 ￥9,000
合計 ￥8,600
合計 ￥9,600
合計 ￥9,400
合計 ￥10,800

option
オプション

前菜3種盛り合わせ
蝦夷鮑（90g）の鉄板焼
黒毛和牛サーロイン（70g）
七園サラダ

【 前 菜 】
【 メ イ ン 】

ガーリックライスまたは
白御飯　赤出汁　香の物
七園デザート
コーヒーまたは紅茶

【 食 事 】

【デザート】

啓翁コース
鮑と黒毛和牛のコース

け い お う

お一人様 ¥6,800 ディナー
ランチ

※ご予算に合せてステーキのグレードとグラムアップが楽しめるコースです

2024年12月21日（土）～25日（水）はクリスマスコースのみ
2024年12月28日（土）・29日（金）・31日（火）を除く

最上級でもてなす

【 前 菜 】
【 魚 料 理 】

【 サ ラ ダ 】
【 メ イ ン 】

【 食 事 】
【デザート】

前菜3種盛り合せ
シータイガー（天然海老）鉄板焼　アメリケーヌソース
やみつく魔法の蝦夷鮑の鉄板焼　茸のクリームソース
七園サラダ
特選黒毛和牛A5フィレ50ｇ・サーロイン50ｇ
計100ｇの食べ比べ
ガーリックライスまたは白御飯　赤出汁　香の物
七園デザート　
コーヒー又は紅茶



25

2024.12.31（火）のディナーより
2025.1.1（水祝）～ 1.3（金）まで

25

2024.12.31（火）のディナーより
2025.1.1（水祝）～ 1.3（金）まで

お子様セット

2024年12月29日（日）のランチ
2024年12月28日（土）・29日（金）のディナー

2024年12月21日（土）～25日（水）のディナーは
クリスマスコースのみとなります

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　   麻婆豆腐

選べるメイン料理3品 メイン料理3品お選びください

黒筋ポテサラ　　 ヒューイット特製バケットで作るブルスケッタ
ハーブのきいたソーセージ

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

※料金には消費税が含まれております。 ※メニューに特別な記載がない限り、国産米を使用しております。 ※仕入れ状況によりメニュー内容を一部変更する場合がございます。 ※画像はすべてイメージです。

「洋弁当」 「和弁当」

スープ

サラダ

ハンバーグ

エビフライ

フライドポテト

チキンライス

カラアゲ

お浸し

出汁巻き

造里2種

焼魚

エビ・野菜天麩羅

おにぎり2個

フルーツ

黒毛和牛牛筋のオムレツ 活け車海老の鉄板焼

黒毛和牛（フィレ80g）
和牛（サーロイン80g）

お一人様 ￥3,500お一人様 ￥3,500

本マグロ握り10貫食べ比べ
（赤身・中トロ・大トロ）

 ￥7,000～
寿司盛り合わせ10貫
 ￥7,000～


