
プラン内容 [お料理・フリードリンク・会場費・基本設備]
各プラン120分制（30分延⾧おひとり様￥600）

ホテルモントレ京都 〒604-8161京都市中京区烏丸通三条下ル饅頭屋町604
ご予約・お問い合わせ / 宴会営業部 TEL.075-251-7119  www.hotelmonterey.co.jp/Kyoto/

＊卓盛料理／コース料理は20名様より、ブッフェ料理は30名様より承ります。
＊料金には消費税・サービス料が含まれております。

＊基本設備にはマイク2本・ステージが含まれております。
＊料金はご相談に応じます、お気軽にお問合せください。

2024ホテルモントレ京都 Spring Plan

歓送迎会プラン

新しい仲間を迎えて親睦を深める会や、お世話になった方の門出を祝う会に最適なプランをご用意いたしました。

思い出話や感謝のお伝え、楽しい話題で盛り上がるひとときをお手伝いいたします。

洗練された宴会場とおもてなしの心を込めたお料理の数々と共に思い出深いひとときをお過ごしください。

2024.3.1(fri)～2024.6.30(sun)

￥9,000ブロンズプラン
Bronze PlanB

卓盛料理（洋食）
または
ブッフェ料理（洋食）

ドリンクは下記 APlan
の内容が含まれております

￥11,000シルバープラン
Silver PlanS

卓盛料理（洋食）
または
ブッフェ料理（洋食）
または
洋フルコース料理

ドリンクは下記 APlan
の内容が含まれております

★プラン特典★
*乾杯用グラススパークリングワイン人数分
*スプリングカクテル２種

BPlan

★プラン特典★
*乾杯用グラススパークリングワイン人数分
*スプリングカクテル２種

￥2,500A P l a n ￥3,500B P l a n ￥4,500C P l a n
Free Drink

瓶ビール、ワイン（赤・白）、焼酎（麦・芋）
ウイスキー、ノンアルコールビール
オレンジジュース、ウーロン茶

Free Drink Free Drink
瓶ビール、ワイン（赤・白）、焼酎（麦・芋）
ウイスキー、梅酒、日本酒、ノンアルコールビール
オレンジジュース、ウーロン茶
コーラ、ジンジャーエール

乾杯用:日本酒スパークリング 澪mio
瓶ビール、京都ワイン（赤・白）、京都焼酎（麦・芋）
京都ウイスキー、京都日本酒、ノンアルコールビール
オレンジジュース、ウーロン茶、コーラ
ジンジャーエール、京都水尾ゆずサイダー



ホテルモントレ京都 スプリング（歓送迎会）プラン
プランメニュー例

＊食材の仕入れ状況により料理内容を変更させていただくことがございます。 ＊当ホテルでは国産米を使用しております。

￥9,000
ブロンズプラン
Bronze PlanB
卓盛料理(20名様より) or ブッフェ料理(30名様より)

◆卓盛料理
【冷製料理】
・厚切りベーコンのグリル入りポテトサラダ
・ブリのスモークとピクルス

聖護院カブのドレッシング
・帆立貝柱とクスクスのサラダ

【温製料理】
・チーズポテトと海老のカダイフフリット
・白身魚ピカタと小松菜のソテー

トマトとバジルのソース
・豚肩肉西京味噌ロースト 季節野菜添え
・魚と野菜の洋風炊き込み御飯

【デザート】
・イチゴのロールケーキとフルーツ
・コーヒー

◆ブッフェ料理
【冷製料理】
・〆サバ炙りとピクルス
・帆立貝柱とクスクスのサラダ
・厚切りベーコンのグリル入りポテトサラダ
・ニース風サラダ

【温製料理】
・海老のカダイフフリットとチーズポテト
・春野菜とアンチョビのペンネ
・白身魚ピカタと小松菜のソテー

トマトとバジルのソース
・豚の角煮と味玉子
・アスパラガスとホワイトソーセージのソテー
・オリジナルカレー
・ブラックペッパーライス

【デザート】
・デザート各種
・コーヒー

￥11,000
シルバープラン
Silver PlanS

洋食コース料理 or 卓盛料理(20名様より)
or ブッフェ料理(30名様より)

◆洋食コース料理
～ 前 菜 ～
帆立貝柱のカルパッチョとビーツのマリネ

彩り野菜のサラダ添え
～スープ～
スープパルマンティエ

クミン風のカプチーノ仕立て
～魚料理～
白身魚とムースの湯葉包み 白ワインスチーム

ソースナンチュア
～肉料理～
牛サーロイングリル 季節野菜添え

緑胡椒のソース
～デザート～
イチゴのロールケーキ ベリーのデコレ
コーヒー
パンとバター

￥13,000
ゴールドプラン
Gold PlanG
和洋コース料理 or洋食コースor卓盛料理(20名様より)
or ブッフェ料理(30名様より)

◆和洋コース料理
～ 先 附 ～
青菜と烏賊の酢味噌掛け
胡麻豆腐 いくら 旨出汁
袱紗玉子 燻製鴨 丸十レモン煮

～ 造 里 ～
二種盛り合わせ

～ 温 物 ～
春野菜の炊き合わせ

～魚料理～
白身魚とムースの湯葉包み 白ワインスチーム

ソースナンチュア
～肉料理～
牛フィレ肉ロースト 季節野菜添え

緑胡椒のソース
～デザート～
イチゴのロールケーキ ベリーのデコレ
コーヒー
パンとバター


