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ザ･キャピトルホテル 東急（千代田区永田町、総支配人：但馬 英俊）では、特撰 和・洋・中 おせち三段重（52,500

円/数量限定/税込み）を販売いたします。予約期間は2013 年12 月20 日（金）まで、お渡しは2013 年12 月

31日（火）とさせていただき、日本料理「水簾」の店頭にて承ります。 

 

新年を迎えるお正月にはかかせないおせち料理。ザ･キャピトルホテル 東急の総料理長 加藤 完十郎プロデュースの

もと、日本料理「水簾」板長 柘植 実、中国料理「星ヶ岡」料理長 小林 昇のホテルを代表する三人の料理人が、新た

に迎える年が多くの幸に恵まれるよう願いを込めてご用意いたしました。様々な厳選食材を縁起の良いおせち料理に仕

立て、ホテルオリジナルの重箱に華やかに盛り付けた特撰三段重です。一の重には総料理長 加藤が伊勢海老やフォアグ

ラなどの厳選食材をフランス料理に仕立て盛りこみ、二の重は板長 柘植が縁起の良い食材をふんだんに使用して仕上げ、

三の重は車海老のチリソースなどの本格中華が楽しめる、全48品の豪華絢爛なおせち料理です。 

  

 さらにお重も一新し、鮮やかなえび色（葡萄色）をベースに、ホテル直営の3レストランの名前をスタイリッシュに

デザインいたしました。新年を華やかに迎えていただけるよう、見た目にもこだわった特撰おせち三段重は、限定数で

の販売でございます。ご家族や大切な方と過ごす新年の団欒をホテルメイドのおせち料理と共にお楽しみください。 

 

 

 

【特撰 和・洋・中 おせち三段重 概要】 

[予約期間]  ～2013年12月20日（金） 

[お渡し]      2013年12月31日（火）  

日本料理「水簾」店頭にて 

[料金]         52,500円（税込み） 

 

※	 数量限定で販売いたしますので、 

売り切れ次第終了とさせていただきます。 

※	 表示金額は、消費税を含んでおります。 

 

 

 

 

 

 

 

報道関係各位 PR-13-21（2013・10・17） 

ザ･キャピトルホテル 東急が贈る新年の縁起物 豪華絢爛おせち料理 

特撰 和・洋・中 おせち三段重 販売 

予約期間：～2013 年 12 月 20 日（金） 

お渡し：2013 年 12 月 31 日（火）日本料理「水簾」店頭にて 

〔お客様のご予約・お問い合わせ〕 
ザ・キャピトルホテル 東急  

日本料理「水簾」 

Tel:03-3503-0873（直通） 

 

 

〔本件に関するお問い合わせ〕 

ザ･キャピトルホテル 東急 

マーケティング&セールス：前場（ぜんば） 

Tel:03-6206-157６（マーケティング 直通） 

E-Mail:capitol-h.mk@tokyuhotels.co.jp 
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【特撰 和・洋・中おせち三段重 お品書き】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■	 ホテル概要 

 「ザ・キャピトルホテル 東急」は、旧キャピトル東急ホテルを前身に、「都心の喧騒を忘れる上質な時間、四季の移

ろう和（やわ）らぎのホテル」をテーマとして生まれ変わった新しいホテルです。東京都心・永田町に位置し、地下鉄 国

会議事堂前駅・溜池山王駅に地下直結という抜群の利便性を誇りながら、隣接する日枝神社の緑に豊かな自然を感じる

絶好のロケーション。「本質的な和」をコンセプトとし、13室のスイートルームを含む全251客室のほか、5つのレ

ストラン＆バー、ペストリーブティック、540平方メートルの「鳳凰」を中心に5つの宴会場、スパ＆フィットネス

には20ｍのインドアプールを含む会員制フィットネスクラブと、スパ＆バーバーを完備しています。 

 

〒100‐0014 東京都千代田区永田町 2-10-3  
TEL:03-3503-0109（ホテル代表）   

www.capitolhoteltokyu.com 

地下鉄千代田線・丸ノ内線 「国会議事堂前」駅 6番出口 地下直結 

地下鉄南北線・銀座線   「溜池山王」駅   6番出口 地下直結 

[一の重]フランス料理 

◇	 キャビア・エスパーニャ 

◇	 和牛のローストビーフ 

◇	 伊勢海老のバプール 

◇	 パテ・ド・カンパーニュ 

◇	 彩り野菜のラタトゥイユ 

◇	 フォアグラテリーヌ・カフェ 

◇	 オリーブ2種 

◇	 エディブルフラワー 

◇	 タラバ蟹のマリネ オレンジの香り 

◇	 ブリヤサバラン・パパイヤ 

◇	 小さな野菜のグレッグ 

◇	 マロングラッセ 金箔飾り 

◇	 スモークドキングサーモンロール 

◇	 マイクロトマト、ブロッコリー 

 
 
 
 

[二の重]日本料理 

◇	 鮑柔か煮 

◇	 紅白蒲鉾 

◇	 花酢蓮根 

◇	 鯛の子旨煮 

◇	 唐墨 

◇	 穴子紙縒り巻き 

◇	 公魚昆布巻き 

◇	 手毬麩 

◇	 黒豆 

◇	 数の子 

◇	 穂付竹の子土佐煮 

◇	 花百合根 

◇	 伊達巻 

◇	 鯛松皮喜寿し 

◇	 鈴慈姑 

◇	 鰊昆布巻き 

◇	 海老細魚田綱巻き 

◇	 いくら 

◇	 梅人参 

◇	 松葉柚子 

◇	 真奈鰹西京焼 

◇	 結びのし梅 

◇	 絹さや 

◇	 床節うま煮 

[三の重]中国料理 

◇	 若鶏の叉焼ロール 

◇	 帆立貝の塩葱和え 

◇	 海月の甘酢醤油漬け 

◇	 烏賊の塩葱和え 

◇	 牛スネ肉の煮こごり オレンジ風味 

◇	 白菜の甘酢漬け 

◇	 ズワイ蟹の蟹爪フライ 

◇	 胡瓜の甘酢漬け 

◇	 車海老のチリソース煮 

◇	 マイクロトマト 

 

 

 

 

 

 

 


