
※献立内容は都合により変更の場合があります。 

【営業時間】
11：30～14：00/17：00～21：00（年中無休）

ＪＲ平塚駅 南口より徒歩2分 【ご予約・お問い合わせ】 TEL:0463-23-2636
〒254-0811 神奈川県平塚市八重咲町6-18
グランドホテル神奈中 平塚本館 B1F 平塚

【公式HPから最新情報をCHECK】
https://www.grandhotel-kanachu.co.jp/

3月1日（金）～3月31日（日）

11：30～14：00昼の部 17：00～21：00夜の部

昼の部の特典
ランチ利用の方には素敵なプレゼントを
ご用意！（限定150名）

夜の部の特典
ディナー利用の方には1組に
素敵なプレゼントをご用意！（限定30本）

新春を迎え、日本料理松風では2月下旬に、装いも新たな落ち着いた雰囲気の店内にリニューアルを行います。
皆様に感謝を込めて「リニューアル会席」を期間限定でご用意いたします。

季節ごとに変わる食材の組み合わせや調理法、料理長自ら厳選した地場食材や各地から取り寄せたこだわりの食材を
使用し、技と創造力が光る一品一品をお届けいたします。

リニューアル会席は、大切なお祝いや接待、記念日など特別な時間を演出いたします。

日本料理 松風

リニューアル記念特別会席

　　桃月会席　　¥5,000（税込）
先　付
桜とうふ 花びら百合根 そら豆　
さくら海老掻揚げ 生麩田楽　
銀鮭南蛮漬け 春子鯛手毬寿し
　鶏松風 海老艶煮

吸　物
さくら葉真薯
　 花びら野菜 白木耳 三つ葉

お造り
季節のお造り 
　添え野菜 山葵

煮　物
春野菜炊き合わせ
竹の子 春子 里芋 大根
　　ふき 桜麩 木の芽

強　肴
相模豚柔らか煮
　男爵芋 パプリカ
　　イタリアンパセリ

止　肴
燻製サーモンサラダ仕立て
　芹 玉ねぎ カリフラワー
　　レモン 土佐酢ジュレ

食　事
平塚産はるみ
　地物ちりめん山椒 
　　自家製糠漬け 赤だし

水菓子
ほうじ茶プリン　
　黒豆 クリーム　
　　　セルフィーユ

春の入り会席　　¥12,000（税込）

水菓子

ほうじ茶プリン
　黒豆 クリーム セルフィーユ

先　付
本ずわい蟹サラダ仕立て
　芹 玉ねぎ カリフラワー
　　レモン 土佐酢ジュレ

前　菜
桜とうふ 花びら百合根 そら豆
さくら海老掻き揚げ 生麩田楽　
銀鮭南蛮漬け 春子鯛手毬寿し　
　鶏松風 海老艶煮

吸　物
地蛤潮汁　
　花びら野菜 鳴門若芽 木の芽

お造り
季節のお造り 
　添え野菜 山葵

煮　物
真蛸桜煮と春野菜炊き合わせ 
　竹の子 春子 里芋 大根
　　ふき 桜麩 木の芽

強　肴
相模牛サーロインの炙り　　　　
　焼竹の子 茄子　
　　イタリアンパセリ
蝦夷鮑バター焼き
　パプリカ 甘長唐辛子

食　事
平塚産はるみ 
　地物ちりめん山椒
　　自家製糠漬け 赤だし

 毎週火曜日は定休日となります。火曜日が祝日の場合は、翌日の水曜日が休業日となります。

https://www.hotpepper.jp/strJ000220969/yoyaku/request/?vos=cphppallall0130116001
https://www.grandhotel-kanachu.co.jp/contact/form_restaurant.html

