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和食料理　料理長
石川　勝弘

洋食料理　料理長
山西　一夫

中国料理　料理長
岡部　悟

●東京営業所　TEL.03-5623-3008
    東京都中央区日本橋小網町 6-1 山万ビル 10階　

●仙台営業所　TEL.022-267-0821
    仙台市青葉区一番町 2-8-9 ホテルパールシティ仙台内　

●名古屋営業所　TEL.052-264-7671
    名古屋市中区栄一丁目 22番 16号 ミナミ栄ビル 512号　

●大阪営業所　TEL.06-6210-4145
    大阪市中央区南船場四丁目7番21号  オーガニックビル304号室　

●福岡営業所　TEL.092-483-3811
    福岡市博多区博多駅東 1-14-34 博多 ICビル７階 C号室

SA-240434

3,700円
※時間は 21 時までとさせていただきます｡
※会場は人数様あわせ、ホテル側で決めさせていただきます。

※会場は、ご参加人数によりホテル側で決めさせていただきます。 ※画像は全てイメージです。

大切なお客様のおもてなしにきめ細かくお応えできる会場を多数ご用意しております。
ご希望の人数に合せた会場に分割することが出来ます。

浜松駅から近くて便利。都心のバンケットホール

TEL.053-452-5111

※ブッフェプランはご参加人数様と同じ数量でご注文いただきます。
※20 歳未満の方への酒類の提供はお断り致します。

芙蓉の間
着席：420 名
立食：700 名

総面積 713 ㎡を誇る大空間は、国際都市として
飛躍する浜松の顔にふさわしい会場です。

大切なお客様のおもてなしにきめ細かくお応えできる会場を多数ご用意しております。
ご希望の人数に合せた会場に分割することが出来ます。

松の間
着席：230 名
立食：300 名

シックで落ち着いた大人のプライベートな空間。
ヨーロッパの迎賓サロンをイメージした会場です。

花の間
着席：70 名
立食：80 名

ホテル最上階に位置し、眺望が素晴らしい。
浜松市街を一望できる会場です。

竹の間
着席：30 名
立食：40 名



お造り盛り合わせ
鮪、金目鯛、イカ、鰆タタキ
富士山サーモン、甘海老

握り寿司
中トロ、鮃、イクラ

和 食

蝦夷鮑の豆豉ソース
大海老のチリソース煮

中華

冬のオードブルバリエ
牛肉のグリル　ポルチーニ茸ソース
カラメルチーズケーキ / コーヒー

洋食

和洋中それぞれの
美味を一同に。

和･洋･中折衷プラン
お一人様8,500円

大皿
盛り着席

スタイル

Partyplan
2025

和･洋 折衷プラン
お一人様7,000円

お造り盛り合わせ
  鮪、勘八、 富士山サーモン
イカ、イクラ

握り寿司
  鯛、鮪、帆立

揚げ物
  あんこう唐揚げ、海老スティック春巻き

紅ズワイガニ爪、蓮根

和
　 食

冬彩りオードブル飾り盛り

サーモンポワレ  きのこクリームソース

牛肉と冬野菜のロースト  グレイビーソース

苺のムース

洋
　 食

大皿
盛り 着席

スタイル

和･中 折衷プラン
お一人様7,000円

お造り盛り合わせ
  鮪、勘八、 富士山サーモン
イカ、イクラ

握り寿司
  鯛、鮪、帆立

揚げ物
  あんこう唐揚げ、海老スティック春巻き

紅ズワイガニ爪、蓮根

和
　 食

オードブル盛り合わせ

牛肉ときのこのオイスターソース炒め

大海老のチリソース煮  点心

中
　 華

大皿
盛り 着席

スタイル

苺のムース

BUFFET STYLEBUFFET STYLE

季節のオードブル飾り盛り

カクテルサンド

フルーツの盛り合わせ

和風きのこスパゲッティ

白身魚とほうれん草のソテー
麹味噌ソース
鶏肉と野菜のプロバンス風煮込み

ポークとチョリソーの香草風味焼き

牛肉と冬野菜のロースト
グレイビーソース

デザート盛り合わせ / コーヒー

蒸し鶏の冷製  四川辛子ソース

豚しゃぶの青山椒和え

合鴨の燻製  押し豆腐和え

牛肉と野菜のオイスターソース炒め

点心 2 種盛り ( 焼売・海老餃子 )

海老のチリソース煮

麻婆豆腐

チャーハン

フルーツ入り杏仁豆腐

季節のオードブル飾り盛り
オープンサンド
フルーツの盛り合わせ
チーズとポテトのグラタン
サーモンポワレ  根菜のフリット添え
ローストチキン
牛肉と野菜の煮込み
デザート盛り合わせ / コーヒー

中 華

クラゲと野菜の葱ソース和え

蒸し鶏の冷製  四川辛子ソース

豚しゃぶの辛子和え

海老のチリソース煮

浜松餃子

牛肉ときのこの黒胡椒炒め

麻婆豆腐

上海炒麺

フルーツ入り杏仁豆腐

お造り盛り合わせ
 鮪、鯛、富士山サーモン、イカ、甘海老
寿司桶
 鮪、白身、帆立、海老、イクラ、イカ
おでん
鰻かば焼き

14階限 定

旬菜彩りオードブル盛り合わせ

気仙沼産フカヒレの姿煮込み  青菜添え

蝦夷鮑の豆豉ソース

海老のチリソース煮とソフトシェルクラブの
マヨネーズソース金沙まぶし

牛フィレ肉のトリュフソースかけ

十穀米入りおこわ蓮の葉包蒸し

デザート盛り合わせ

香り高い台湾茗茶

冬の煌めき  プレミアムオードブル盛り合わせ

白身魚のポワレ  ブールブランソース  ミニパイ添え

牛フィレ肉のステーキ  赤ワインソース
トリュフ香るマッシュポテト添え

苺とヨーグルトのムース / コーヒー

焚合せ
  海鮮旨出し汁掛け
　( 金目鯛 / ズワイガニ爪 / 帆立 )

握り寿司
  中トロ、勘八、イクラ

お造り盛り合わせ
  鮪、鮃、イカ、鰆タタキ、甘海老　　

※本プランは会場使用開始時から2時間とさせて頂きます。「延長料金/お一人様(税・サ込)30分500円」　※すべてのプランのご利用は30名様より承ります。
※その他オプションメニューございます。ご相談ください。 ※季節に応じて旬の食材に変更させていただきます。　※入荷状況により一部メニューが変更になる場合がございます。

個人
盛り着席

スタイル

個人
盛り着席

スタイル

Premium OptionPremium Option ●卓上の人数に合わせた盛り付けとなります。　
●和・洋・中の中から1品をお選びください。 お一人様500円( 税込 ) で

●日本酒

飲み放題
プラン 2,700円（税・サ込）

●お一人様　

※+200円（税込）で梅酒の追加ができます。

円お一人様　

中

洋

とらふぐ寿司 ( 握り・炙り)
お一人様

+1,500円(税込)

黒毛和牛静岡育ちのステーキ
お一人様

+3,500円(税込)

揚げ麺  五目野菜あんかけ
お一人様

+1,000円(税込)

和 　　 プチケーキ盛合わせ追加
※30名様より承ります。


