
空き状況の確認・お見積りのご相談は、WEBお問い合わせフォームからも承ります。
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新潟市中央区川端町 6 丁目 53 番地新潟市中央区川端町 6 丁目 53 番地
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ホテルオークラ新潟ホテルオークラ新潟  営業部営業部

025-224-6166025-224-6166
mktmkt__office@okura-niigata.comoffice@okura-niigata.com

・写真はイメージです。・表示料金には税・サービス料が含まれております。・写真はイメージです。・表示料金には税・サービス料が含まれております。

WEB

お問い合わせフォーム

Chef’s Recommendations  オプション

50,000円 ～

2026.12.1(火)-2027.2.28(日)
感謝を伝え、未来を祝う、特別な宴感謝を伝え、未来を祝う、特別な宴
一年の労をねぎらう忘年会から、新年の門出を祝う集いまで。
心華やぐひとときを、こだわりの料理とともにお楽しみください。

うなぎ丼　　　　　　 1,500円
お出汁茶漬け

炎のデザート  　　　1,200円
チェリージュビレ

冬の宴をより華やかに彩る美しい氷細工。
華やかな演出で特別なひとときをお届けします。
ロゴや周年記念文字などもお入れいたします。
ご予算・ご要望に応じてお作りいたしますので、
ご相談下さい。　〈〈1010 日前までの要予約〉日前までの要予約〉

和洋中卓盛り 全 7品

和食、洋食に加え中華も楽しめる

充実の卓盛りプラン。

華やかさを添えたい
会社の集まりに

和洋中個々盛り 全 7品

お一人ずつお料理を提供。

取り分け不要で、会話もお食事も

ゆったり楽しめるプラン。

ゆっくりと料理を味わい
ながら楽しむ宴に

和洋コース 全 8品

前菜からデザートまで、

一皿ずつ味わう、特別なひとときに

ふさわしいフルコースプラン。

一年の労をねぎらう
特別な席や記念の会に

気軽に集い楽しく過ごす
年末年始の宴に

和洋卓盛り 全 6品

大皿料理を囲みながら

皆さまで取り分けて楽しむ

パーティースタイル。

10名様より

フリードリンク
2時間付

プランには、 お料理 ・ フリードリンクのほか会場使用料 （2 時間）、 音響 ・照明基本料が含まれております。
スクリーン ・プロジェクターなどの各種機材もご用意可能です。 別途ご相談を承ります。

9,500円プラン

おすすめ



・写真はイメージです。・写真はイメージです。
・表示料金には税・サービス料が含まれております。・表示料金には税・サービス料が含まれております。
・食材によるアレルギーなどがございましたら・食材によるアレルギーなどがございましたら､､予め係へお申しつけください。予め係へお申しつけください。
・仕入れの状況により・仕入れの状況により､､原産地原産地､､食材食材､､メニューに変更がある場合がございます。メニューに変更がある場合がございます。

営業部営業部

025-224-6166025-224-6166　　　　
mktmkt__office@okura-niigata.comoffice@okura-niigata.com 宴会プランのご案内

ご利用人数　10～ 35名様　＊ 3 日前までの要予約 ＊

3,500円プラン (お一人様 )
フリードリンク２時間＋おつまみ

2,000円プラン (お一人様 )
フリードリンク 1時間＋おつまみ

17:30～22:00 ( 金・土 23:00 まで ) TEL 025-224-6168 ( 直通 )

After Party Plan   バー エジンバラ - アフターパーティープラン -

● 中華前菜二種盛り合わせ

● パストラミとパルメザンチーズのサラダ仕立て
　 ガーリッククルトンのアクセント

● 鶏肉のカシューナッツ炒め

● 白身魚と小海老のポシェ
　 香草とトマトのバターソース

● ポークソテーときのこのフリカッセ 
　 マデラ酒風味のソース

● 冷やしおろし蕎麦

● デザート

※お一人様＋400円で※お一人様＋400円で｢｢個々盛り個々盛り｣｣に変更可能ですに変更可能です※お一人様＋400円で※お一人様＋400円で｢｢個々盛り個々盛り｣｣に変更可能ですに変更可能です

● 和食前菜二種盛り合わせ

● ツナとインゲンのニース風サラダ

● 小海老、きのこ、ポテトのアヒージョ
　 ガーリックトースト添え

● ポークのカツレツ シャスールソース

● シーフードパエリア

● デザート

Menuお料理メニュー

̶ 心華やぐ、冬の宴 ̶

皆さまの楽しいひとときを彩る、こだわりの料理をご用意しました。

● 中華前菜三種盛り合わせ

● ノルウェーサーモンとアボカドのタルタル
　 カリフラワーとビーツのアクセント

● 白身魚と野菜のプロヴァンス風ロースト
　 アンチョビ風味 香草トマトソース

● 海老と野菜の塩味炒め

● 牛肉のロースト バルサミコ風味のソース
　 グリル野菜添え バジルのアクセント

● 小海老のかき揚げ蕎麦

● デザート

Drinkドリンク

瓶ビール / 日本酒 / ワイン ( 赤・白 ) / ウイスキー / 焼酎
チューハイ / アップルジュース / パインアップルジュース
オレンジジュース / ウーロン茶 / 緑茶 / ノンアルコールビール

＋500円でカクテルも飲み放題 !
カクテル(ジン/カシス/ピーチ) 
  ※ソーダ※ソーダ、、オレンジオレンジ、、ウウーーロロン割りなどでお楽しみいただけます。ン割りなどでお楽しみいただけます。

12,000円プラン

和洋中個々盛り和洋中卓盛り和洋卓盛り

和洋コース

● 先附
● パテ・ド・カンパーニュとブリオッシュのミルフイユ
　 アンディーブと香草のサラダ
● お造り
 　 鮪　南蛮海老
● 平目、帆立、小海老のクリーム煮をパイ包みで
● 牛肉のポワレと季節野菜のフォレスティエール
　 赤ワイン風味のソースとマルシャン・ド・ヴァンバター
● うなぎ丼 お出汁茶漬け
● デザート
● コーヒー


