
INFORMATION

オークラ神戸 検索
X（旧Twitter）
@HotelOkuraKobe

Facebookページ
www.facebook.com/HotelOkuraKobe

Instagram
＠hotelokurakobe

※ご案内の料金には税・サービス料が含まれております。 ※写真は実際のものと異なる場合がございます。 ※入荷の都合により、原産地及びメニュー内容
が変更になる場合がございます。

オフィシャルSNSでは、
ホテル最新ニュースを
随時、配信中！

［3F］ブッフェレストラン「Ariake -有明-」

公式ホームページはこちら▶

神戸港を望むレストランで多彩なブッフェスタ
イルのお食事をお楽しみいただいた後、アカペ
ラグループが愛を込めてお届けする、繊細で重
厚なハーモニーをチャペルでご堪能ください。

本年7月に総料理長に就任した塚本 伸次に
よる賞味会を開催。兵庫の豊かな食材を盛り
込んだフランス料理をジャズの生演奏ととも
にお楽しみください。

イヤーエンドディナーブッフェ

［期 間］ 2024.1.1（月・祝）→1.3（水） ※1/3はランチのみ
■Mr.チョップリンショー 13：15～／18：15～

新春ファミリーブッフェ

大人 ¥15,000  小学生 ¥5,000  幼児 ¥2,500  3歳以下 無料
DINNER 12.31（日）17：00～21：00（120分制） ※最終入店 19：00

大人 ¥11,000  小学生 ¥3,000  幼児 ¥1,600  3歳以下 無料

大人 ¥15,000  小学生 ¥5,000  幼児 ¥2,500  3歳以下 無料

LUNCH            12：00～14：30（90分制） ※最終入店 13：00

DINNER            17：30～20：00（120分制） ※最終入店 18：00

年末年始はご家族揃ってホテルで楽しいひとときを

3階 ブッフェレストラン「Ariake-有明-」

1階 「Heian-平安-」

お料理+飲み放題（アルコール含む）

1/1→1/3

1/1・1/2 ◆イベント受付係  
TEL.078-333-3801
（10：00～18：00）

新春ファミリーブッフェ ディナーイメージ

オンライン予約

ご予約
承り中

開業35周年記念オリジナルバウムクーヘン  ホールサイズ ¥3,500／カットサイズ ¥350
◆カメリアテイクアウトコーナー TEL.078-333-3522（10：00～19：00）
　オークラブティック「スーリール」 TEL.078-333-3804（8：00～19：00）

2024年6月に開業35周年を迎えることを記念し、地元神戸のバウムクーヘン専門店「BAUM u. BAUM」と共同開発。
本場ドイツの製法を守り、しっかりとした食感に仕上げた一品は大切な方への手土産にも最適です。

ホテルオークラ神戸  レストランインフォメーション
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大晦日

三が日

一日限りの特別コースをご用意 バレンタインシーズンに贈る特別イベント

※ご案内の料金には、コンサート、料理、飲み物、税・サービス料が含まれております。
※お席は指定席となります。　※ご予約は12/4（月）より承ります。

※ご案内の料金には料理、飲み物、税・サービス料が含まれております。
※お席は相席となります。 ※男性はジャケット着用をお願いいたします。

開業35周年記念 チャペルコンサート＆ディナー 
バレンタインスペシャル

◆イベント受付係 TEL.078-333-3801（10：00～18：00）

［日 時］ 12.10（日） 
         受付12：00～／食事12：30～14：30
［場 所］ 1階 「Matsukaze-松風-」
［料 金］ お一人様 ¥35,000 ＊お土産付
［Jazz演奏］ 河内 成夫トリオ

塚本 伸次 総料理長 就任記念賞味会 
Sentir HYOGO～五感で楽しむ兵庫～

◆イベント受付係 TEL.078-333-3801（10：00～18：00）

［日 時］ 2024.2．10（土） 受付16：30～／食事17：00～18：30／
          コンサート19：00～20：00／デザートタイム20：00～20：30
［場 所］ 3階 「チャペル・リバージュ」、ブッフェレストラン「Ariake-有明-」
［料 金］ お一人様 ¥22,000　［定 員］ 80名
［出 演］ チキンガーリックステーキ（Chicken Garlic Steak）

専門店とコラボした開業35周年記念スイーツの販売がスタート
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社会課題解決につながる材料を採用
世界の学校給食支援につながるコーヒー豆、カカオ生
産者の生活水準向上とサプライチェーンの公平性を担
保するフェアトレードチョコレートを商品に使用。

地産地消への取り組み
シェフが自ら農園や市場に出向き、素材選びに参加。
ひょうご五国（摂津、播磨、但馬、丹波、淡路）や瀬戸内海
の素材を積極的に使用しています。

フードロス削減と食の安心
各厨房が連携し、共通して使う食材の余剰発注
や過剰在庫の抑制に取り組んでいます。ブッフェ
では予約数や利用者数の予測のもと、食材使用
量をコントロール。調理においても、ブイヨン（出
汁）から手作りするホテルオークラ神戸では、素
材を余すことなく使用しています。アレルギーや
宗教上の食事制限にも対応しています。

ホテル館内照明のLED化
消費電力の削減だけでなく、発熱が少ない、有害物質を
含まない、虫が寄りにくいなどのメリットがある、照明の
LED化をすすめています。

プラスチックごみの削減
客室アメニティの一部を環境配慮型製品に切り替えまし
た。宿泊者1名様あたりのプラスチック量削減に努めて
います。（2022年度の実績：対前年40%削減）



［お渡し期間］ 12.17（日）→12.25（月） 11：00～19：00
［お渡し場所］ ロビー階 オークラブティック「スーリール」
※ご予約は、商品お渡し日の3日前までにお願いいたします。
※ケーキのデザインは変更する場合がございます。

牛バラ肉とじゃが芋の土鍋 淡路どりと春雨の土鍋 

ホテルオークラ神戸 

クリスマス2023

リビングやベッドルームに、クリスマスの飾り付けを施した特別なスイート
ルーム。神戸の市街地の夜景を眺めながらロマンチックなひとときを。

【1日1室限定】Concept Suite ～Christmas Tree～
［期 間］ 12.1（金）→12.25（月）
［料 金］ 1室2名様利用  お一人様 ¥30,500より ※朝食付

厳選素材を散りばめた
クリスマスディナー。

クリスマス仕様のスイートルーム。

【一例】 鉄板焼「さざんか」  ［期 間］ 12.22（金）→12.25（月）

クリスマスディナー ¥30,000 ＊乾杯用グラスシャンパン付

ホテル最上階で味わう正統派フランス料理や、オマール海老や鮑を
織り交ぜながらメインディッシュには特撰黒毛和牛のフィレとロース
の食べ比べをご用意した鉄板焼など、特別なディナーをご用意。

定番ブッシュ・ド・ノエルをはじめ、ピスタチオと苺のコントラストが美しい
フレジェ ピスターシュなど、この時期しか味わえない特別なケーキを。

パティシエの技が光るケーキが勢揃い。
ご予約制

ご予約制

 ブッシュ・ド・ノエル  ¥5,000
 ホワイトクリスマス  ¥5,500（15cm）
 フレジェ ピスターシュ★  ¥6,000

  ノエル ルージュ★  ¥5,000
  ノエル ショコラ★  ¥6,000
★は限定数50

旨味がきわ立つ絶品土鍋。
お客様の目の前で熱 の々海鮮餡をかけてお届けする
海の幸入りおこげ。旨味をとじ込めた淡路どりと春雨
の土鍋は、冬野菜とともに。じっくり煮込んだ牛バラ
肉とじゃが芋の土鍋は、山椒をきかせたピリ辛です。

冬の土鍋フェア ［期 間］ 12.1（金）→2.28（水）
・淡路どりと春雨の土鍋  ¥3,400～
・海の幸入りおこげ ¥6,700～
・牛バラ肉とじゃが芋の土鍋 ¥6,700～
※1～2名様用からご用意しております。　※12/31～1/3は除外

※12・1月の料理長おすすめディナーはメニューが異なります。

ホテルシェフやパティシエが
心を込めて作り上げた一品とともに
煌めく一夜をお過ごしください。

オンライン予約

※ディナータイムのラストオーダーは各レストラン表記時間の1時間30分前（カメリア、メインバーエメラルドは1時間前）となります。 ※ご案内の料金には税・サービス料が含まれております。 ※写真は実際のものと異なる場合がございます。 ※入荷の     都合により、原産地及びメニュー内容が変更になる場合がございます。

DINNER  2月
料理長おすすめディナー 
～蟹づくし～（全8品）　¥16,000

前菜から〆の一品まで
2月限定の蟹づくし。
ズワイガニの醤油漬けから始まり、揚げ物、
香り豊かな包み焼き、蟹肉入り大肉団子の
上海蟹味噌餡かけまで。〆には蟹肉とレタス
入り炒飯をご用意し、旬の蟹を心ゆくまで
お楽しみいただけます。

海の幸入りおこげ

［3F］中国料理「桃花林」 
〈TEL〉078-333-3526　
●Lunch 11：30～14：30  ●Dinner 17：30～21：30素材を味わう、冬の贅沢。

SEASONAL NEWS



2月イメージ イメージ

1・2月

生チョコなど限定メニューが続々

2月

レストランのご予約は
公式ホームページが便利です。※ディナータイムのラストオーダーは各レストラン表記時間の1時間30分前（カメリア、メインバーエメラルドは1時間前）となります。 ※ご案内の料金には税・サービス料が含まれております。 ※写真は実際のものと異なる場合がございます。 ※入荷の     都合により、原産地及びメニュー内容が変更になる場合がございます。

M O N T H L Y  M E N U12-1-2 December,  January & February

12月はトリュフが香る白菜ロール、1月は煮込
みハンバーグ、2月はデミグラスソースでじっく
り煮込んだビーフシチューを。パティシエ特製デ
ザートとともにお楽しみください。

〈TEL〉078-333-3522　●営業時間 10：00～22：00

LUNCH 12月・1月・2月
冬の煮込みランチ（全7品）　¥3,100
※12/30～1/8は除外

 ［LOBBY］カフェレストラン「カメリア」
Cafe Restaurant Camellia

特製ブイヨンが味の決め手
コク深い煮込み料理が主役。

「さざんか」の中で最上クラスの黒毛和牛をお
召し上がりいただけるディナーコース。鉄板で
香ばしく焼き上げた明石蛸と帆立貝を添えた
クラムチャウダー、オマール海老の一品までご
賞味いただけます。

〈TEL〉078-333-3528　
●Lunch 11：30～14：30  ●Dinner 17：30～21：30

DINNER 12月・1月・2月
極上黒毛和牛ディナー（全9品）　¥25,000
※12/31～1/3は除外

［35F］鉄板焼「さざんか」
Sazanka (Teppanyaki) 

特別なひとときに
最上級の黒毛和牛を。

NEW

NEW

LUNCH 12月・1月・2月
ウィークエンドランチブッフェ 
11：30～14：30 ※最終入店 13：00 【90分制】

大人 ¥5,000　シニア（65歳以上） ¥4,300
小学生 ¥2,000　幼児 ¥1,400　
3歳以下 無料

12月 イタリアンブッフェ
1月 ニューイヤーブッフェ ※1/6より営業
2月 北海道ブッフェ

※ソフトドリンク付 ※飲み放題のオプションもございます。

土・日・祝日 限定

熟練のシェフが監修したホテルメニューが勢揃い。
実演メニューも多彩にご用意しています。

〈TEL〉078-333-3801（イベント受付係 10：00～18：00）

［3F］ブッフェレストラン「Ariake -有明-」
Buffet Restaurant Ariake

忘年会や新年会にも
集いを彩るホテルブッフェ。

※詳しくは各レストランにお問い合わせください。

 ［LOBBY］「メインバーエメラルド」 
Main Bar Emerald

デコポンや苺など旬のフルーツをカクテルに。甘く爽やかな果実の
香りを纏った上質な一杯を。

〈TEL〉078-333-3524　●営業時間 16：30～23：00

12月・1月・2月
カクテル「F」　各¥2,350　　カクテル「C」　各¥2,350

パティシエやベーカリーシェフが手がけるバレンタイン限定
メニューが登場。アフタヌーンティーもチョコレートスイーツ
を盛り込んだバレンタイン仕様でお届けいたします。

2月 バレンタイン アフタヌーンティーセット　¥4,500
      ※前日17：00までのご予約制

【一例】カフェレストラン「カメリア」

Happy Valentine's day!


