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秋ならではの味覚、松茸尽くしの会席を 

和食レストラン 羽衣で 3 ヵ月連続、月替わりの松茸会席を開催 

 

ホテルオークラ東京ベイ（代表取締役専務 総支配人 山岡孝次）の和食レストラン 羽衣では、

月替わりの献立がお楽しみいただける旬彩会席において、秋の味覚を代表する松茸会席を 2014 年

9月から 11月までの 3ヵ月間連続で開催いたします。 

9月は土瓶蒸し、玉地蒸し、天ぷら、釜飯をお楽しみいただける「秋の味覚 松茸会席」、10月は

土瓶蒸し、釜飯に加え和牛ステーキもお楽しみいただける「松茸と和牛ステーキの会席」。最終月

となる 11 月は、館内 3 つのレストランで開催される「宮城フェア」にあわせ、宮城牛すき煮やホ

タテ昆布〆など、宮城の食材を使用したお料理とともに松茸がお楽しみいただける「松茸土瓶蒸し

と晩秋の宮城路」を開催いたします。この機会に香り高い松茸の味わいを存分にご堪能ください。 

 

         松茸イメージ           「秋の味覚 松茸会席」 

■期間 

旬彩会席「秋の味覚 松茸会席」    9月 1日（月）～ 9月 30日（火） 

旬彩会席「松茸と和牛ステーキの会席」  10月 1日（水）～10月 31日（金） 

旬彩会席「松茸土瓶蒸しと晩秋の宮城路」  11月 1日（土）～11月 30日（日） 

■時間 

ランチ  11時 30分～14時 00分（ランチは土・日・祝日のみ） ※ランチは要予約 

ディナー 17時 00分～21時 00分 

■料金 

8,250円 ※表示料金には、税金・サービス料が含まれております。 

■ご予約・お問合せ 

和食レストラン 羽衣 

TEL：047-355-3346（和食レストラン 羽衣 直通） MAIL：rest@okuratokyobay.net 

 

mailto:rest@okuratokyobay.net
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≪報道機関からの本件に関するお問合せ先≫ 

株式会社ホテルオークラ東京ベイ 

総支配人室 広報担当 今澤・秋竹・山沢・武久 

〒279-8585 千葉県浦安市舞浜 1番地 8号 

TEL：047-355-3338（直通）FAX：047-350-2800 
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