
お支払い方法 現金 カード

◎お渡し日時
◎お渡し場所 大分センチュリーホテル1F

レストラン  カテリーナ

９時～15時木

個 合計
お名前

合計

合計

合計

個

個

個

円

円

円

円

ご希望のおせちに　  チェックを入れて下さい

お
客
様
控
え

お支払い方法 現金 カード

個 合計

お名前 :

お申し込み日 : 月 日

ご住所 :

お電話番号 (自宅 )

お電話番号 (携帯 )

合計

合計

合計

個

個

個

円

円

円

円

ホテル記入欄 ◎受付：

ご希望のおせちに　  チェックを入れて下さい

お
申
込
用
紙

生ハム・スモークサーモン・ロブスター インペリアル・若桃甘露煮・若鶏の西京テリーヌ
子持ちワカサギ 山椒風味・砂ずりのコンフィー・金箔うなぎ・ローストビーフ・パイ包みトライアングル
花餅紅梅・イトヨリのフレンチマスタードマリネ・黒豚ローストポーク・合鴨ロースト オレンジソース煮
海老とブロッコリーのテリーヌ

ロブスターをはじめ、新春にふさわしい彩り豊かな料理をお重いっぱいに
詰め込んだ洋風おせち。趣向を凝らしたこだわりの逸品をお楽しみ下さい。

洋 食

湯葉と高菜の和え物・干し椎茸の醤油煮・アキレス腱と辣黄瓜の和え物・帆立と搾菜の柚子胡椒和え
蛸のカシューナッツ和え・中国風海老の水煮・クラゲの甘酢づけ・月餅
叉焼のマスタード和え クラッシュアーモンド・カシューナッツの飴だき  抹茶味・鮭捲きの蒸し物

本物の味を受け継いだ大分を代表する中国料理の名店「李白」。
おせち料理だからこそ楽しめる贅沢な味わいをご堪能下さい。

中 華

京風里芋六方・蛸うま煮・焼帆立・黒豆・北海小町・紅白千代結び・焼筍味噌漬け・紅白なます 日向夏風味
椎茸うま煮・合鴨スモーク・若鶏三色巻・つわぶきの煮物・ワカサギ甘露煮・有頭焼海老・川魚の昆布巻
穴子八幡巻・栗の甘露煮・カスタードオーロラ包み・蚫風山椒煮・花かぶら・伊達巻・市松ゆり根・飛騨花餅
鰤照焼・梅花蓮根・市松錦糸巻・笹巻百合根きんかん

山海の幸をふんだんに使用した伝統的なおせち。
皆様に「福」が訪れるよう、縁起の良い食材を厳選いたしました。

和 食

ご予約・お問い合わせご予約・お問い合わせ 097-536-2778097-536-2778TELTEL （営業部直通）（営業部直通）

○ご予約制となります。数に限りがございますのでお早めにお申し込み下さいませ。

○おせちの内容は予告なしに変更する場合がございますので予めご了承ください。

二段重
和中

¥23,000 （税込） 

三段重
¥34,000 （税込） 

二段重
洋中

¥23,000 （税込） 

二段重
和洋

¥23,000 （税込） 

和洋中

大分センチュリーホテル 2021 おせち料理 お申し込み書
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ご予約・お問い合わせ 097-536-2778TEL
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2020. 10/1 ～（木） ご予約受付開始


