
宴会ドリンクプラン
BANQUET  DRINK  PLAN

お料理やご予算に合わせたドリンクをご用意しております。

フリードリンクプラン

アラカルト

¥4,000プラン ¥3,500プラン ¥3,000プラン ¥2,500プラン

ビール・ノンアルコールビール・麦焼酎・ジン・レモンサワー・ジュース・ウーロン茶・炭酸水

芋焼酎 芋焼酎 芋焼酎
ウイスキー

日本酒一ノ蔵（本醸造）
赤ワイン/白ワイン

梅酒
紹興酒

カクテル/ノンアルカクテル

芋焼酎
ウイスキー

日本酒一ノ蔵（本醸造） 
赤ワイン/白ワイン

梅酒
紹興酒

カクテル/ノンアルカクテル

・お一人様 プラス¥379でプレミアムビール（プレモル・エビス・熟撰）へ変更いたします。 ・フリードリンクプランは2時間までとなります。

ご予約
お問い合わせ TEL 022-267-2245（ダイヤルイン）

〒980-8477仙台市青葉区中央一丁目1番1号

四季の変化がはっきりとした東北の豊かな自然環境が育む、お米とぶどう。東北に点
在する酒蔵とワイナリーでは、その土地ならではの気候や風土、文化を生かした酒造
りが行われておりバラエティに豊んだ日本酒やワインが生み出されています。
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杜の都・仙台の玄関口「仙台駅」に近くビジネスはもちろん観光の拠点に最適です。

9:30a.m.~6:00p.m.ホテルメトロポリタン仙台 営業部
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全アイテム
お愉しみいただけます 3アイテムチョイス 2アイテムチョイス 1アイテムチョイス
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ビール
プレミアムビール
ノンアルコールビール
日本酒  一ノ蔵 （一合瓶）
日本酒  （四合瓶）
日本酒  （一升瓶）
紹興酒
ウイスキー
麦焼酎
芋焼酎
レモンサワーの素
ジン

¥1,138
¥1,265
¥821
¥885
¥10,120
¥16,445
¥4,427
¥13,915~
¥4,427
¥6,325
¥5,692
¥4,427

赤・白ワイン
カクテル
シャンパン
スパークリングワイン
ノンアルコールカクテル
ノンアルコールスパークリングワイン
ジュース
ウーロン茶
炭酸水
梅酒
鏡開き

¥6,325~
¥885
¥18,975
¥6,325~
¥632
¥4,427
¥632~
¥632~
¥253
¥4,427
¥75,900~

宮城の地酒コーナー
東北の地酒コーナー
東北のワインコーナー

一升 6本

四合 6本

6本

¥88,550
¥44,275
¥44,275

宮城・東北の地酒とワイン・ウイスキー

日本酒一ノ蔵（本醸造）
赤ワイン/白ワイン

梅酒
紹興酒

カクテル/ノンアルカクテル
スパークリングワイン

日本酒一ノ蔵（本醸造）
赤ワイン/白ワイン

梅酒
紹興酒

カクテル/ノンアルカクテル

Kura Master 2025
プラチナ賞 受賞

ホテルメトロポリタン仙台
オリジナルウイスキー963
Private Edition �Ò
¥13,915

ホテルメトロポリタン仙台
オリジナル日本酒M30 
¥10,120

BANQUET  PLAN
METROPOLITAN SENDAI CUISINE

6.1Mon2026 8.31Mon

ホテルメトロポリタン仙台
オリジナルウイスキー963

Private Edition �Ò

ホテルメトロポリタン仙台
オリジナルウイスキー963

Private Edition �Ò



選べる10種類のコース
B A N Q U E T   P L A N

日本料理・フランス料理・中国料理折衷

デザート・フルーツコーナー　
30名様 ￥56,925～ ※写真はイメージです

小柱のグリルとセミドライトマト

牡丹海老　鯛　蛸　煽烏賊
旬菜　芽物

気仙沼ふかひれ　雲丹のオイスター煮込み　中国風茶碗蒸し

炙り鮪辛子酢味噌掛け
赤貝　袱紗胡瓜　若芽　なます　美味酢ジュレ

石巻産穴子　帆立貝　大エビと夏野菜の沙茶醬ソース

国産牛のローストと全粒粉パスタで巻いたブレゼ　キャロットヴィッシーと
レフォール添え　バジル風味

夏鰻と蟹の吸いとろ風
鰻蒲焼き　ほぐし蟹　茗荷　浅葱
出汁わりとろろ

カルダモンの香りを忍ばせたアグリュムのガトー
ミント香るパイナップルソルベを添えて

コーヒー 

料理長が厳選した食材と調理法にこだわった10種類のコースからお好みに合わせてお選びいただけます。

ごゆっくりとお料理を楽しんでいただけるように

一皿一皿に心を込めたコース仕立ての多彩なメニューをご提供いたします。

フランス料理・中国料理折衷

みやぎサーモンといくら　カリフラワーのムースとスムール添え
シトロンキャビアと白バルサミコヴィネグレット

気仙沼ふかひれ　鮑　ズワイ蟹の五目スープ

帆立貝と夏野菜の椒麻炒め

大エビのチリソース　彩り野菜添え

ローストビーフ　ポテトローストとバジル風味のインゲン添え
クミン風味の人参ピューレとレモンソース

冷製担々麵

トロピカルフルーツのヴェリーヌ仕立て
バニラアイス添え

日本料理・中国料理折衷

帆立揚げ南蛮　土佐漬け風
福良鮑　袱紗胡瓜　若芽　彩り野菜

鮪　鯛　紋甲烏賊
旬菜　芽物

日高見牛ロースのしゃぶしゃぶ　四川山椒ソース

鱸幽庵焼き　柚子みぞれ掛け
唐墨カリフラワー　新緑馬鈴薯　エリンギ文化揚げ

大エビのチリソース　彩り野菜添え

冷製海鮮うどん胡麻酢仕立ての合わせ出汁
海老　ほぐし蟹　いくら　順才　浅葱

黒ウーロン茶ジュレ　杏仁ソース　フルーツ盛り合わせ

日本料理
＜先附＞

　　＜御椀＞ 

　　＜御造り＞  

　　＜煮物＞

　　＜焼物＞ 

　　＜強肴＞

＜食事＞ 

　　＜デザート＞ 

帆立揚げ南蛮　土佐漬け風
福良鮑　袱紗胡瓜　若芽　彩り野菜　  
　　醬油仕立てすまし椀
炙り鰻　揚げ茄子　素麵　青身 
　　鮪　鯛　紋甲烏賊
旬菜　芽物 
　　冷やし鉢風炊き合わせ
蛸柔らか煮　海老丸　胡麻豆腐
南瓜　金柑　青唐　煮物餡 
　　鱸幽庵焼き　柚子みぞれ掛け
唐墨カリフラワー　新緑馬鈴薯　エリンギ白扇揚げ 
　　牛ロースト梅とろろ掛け
煮玉子　青菜海苔和え　蕃茄 
　　冷製海鮮うどん胡麻酢仕立ての合わせ出汁
海老　ほぐし蟹　いくら　順才　浅葱 
　　季節の盛り合わせ 

＜先附＞

　　＜御椀＞ 

　　＜御造り＞  

　　＜煮物＞

　　＜焼物＞ 

　　　＜食事＞

＜デザート＞ 

とうもろこしすり流し玉地蒸し
海老　煮穴子　丸十蜜煮　野菜　ますこ　美味ジュレ　  
　　すまし仕立て
鶏丸　素麺　白木耳　順才　三つ葉 
　　鮪　鯛　蛸
旬菜　芽物 
　　帆立揚げ煮
出汁巻玉子　巻湯葉　ヤングコーン　
蕃茄　青身　煮物餡
　　鰈幽庵焼き柚子みぞれ
唐墨カリフラワー　新緑馬鈴薯　エリンギ文化揚げ 
　　和風琥珀麺
とろろ　山葵　葱　出汁つゆ  
　　季節の盛り合わせ

日本料理

日本料理・フランス料理折衷

みやぎサーモンといくら　カリフラワーのムースとスムール添え
シトロンキャビアと白バルサミコヴィネグレット

醬油仕立てすまし椀
炙り鰻　揚げ茄子　素麵　青身

鮪　鯛　紋甲烏賊
旬菜　芽物

冷やし鉢風炊き合わせ
蛸柔らか煮　海老丸　胡麻豆腐　南瓜　金柑　青唐　煮物餡

ローストビーフ　ポテトローストとバジル風味のインゲン添え
クミン風味の人参ピューレとレモンソース

冷製海鮮うどん胡麻酢仕立ての合わせ出汁
海老　ほぐし蟹　いくら　順才　浅葱

トロピカルフルーツのヴェリーヌ仕立て
バニラアイス添え

中国料理

冷菜五種盛り合わせ

気仙沼ふかひれ　鮑　ズワイ蟹入り五目スープ

大エビの泡辣椒炒め　青山椒オイル

真鯛の蒸しもの　葱油ソース仕立て

日高見牛ロースの霜降り　四川椒麻ソース

石巻産穴子　帆立貝　夏野菜の広東式スパイシー仕立て

冷製担々麺

ミニトマトの杏露酒コンポート添え杏仁豆腐　中国菓子

中国料理

冷菜四種盛り合わせ

酸辣湯

エビと夏野菜の老酒炒め

石巻産穴子　帆立貝　烏賊の葱油ソース

日高見牛の豆板醤煮込み

四川麻婆豆腐焼きそば

なめらか杏仁豆腐　烏龍茶ゼリー掛け

フランス料理

小柱のグリルとセミドライトマト

活〆湯引きハモのヴァプールとジュンサイ
夏野菜とコンソメのジュレ
青柚子の香り

山形牛と佐助豚ソーセージのスープ

柔らかプチパン　バター

イサキのポワレ
焼きパプリカのピューレとキャベツのマリネ添え

国産牛のローストと全粒粉パスタで巻いたブレゼ
キャロットヴィッシーと
レフォール添え　バジル風味

カルダモンの香りを忍ばせたアグリュムのガトー
ミント香るパイナップルソルベを添えて

コーヒー 

フランス料理

自社農園レーズンバター

みやぎサーモンといくら　カリフラワーのムースとスムール添え
シトロンキャビアと白バルサミコヴィネグレット

冷製アスパラガスのスープ

柔らかプチパン　バター

タコのラグーとラビオリ　レモングラス風味

ローストビーフ　ポテトローストとバジル風味のインゲン添え
クミン風味の人参ピューレとレモンソース

トロピカルフルーツのヴェリーヌ仕立て
バニラアイス添え

コーヒー 

　　

￥13,000 コース

￥11,000 コース

￥10,000 コース

オプション

￥7,500 コース

オーダーメイドコースのご案内

“お好み”や“ご会食”の目的に合わせ旬の味覚を贅沢
に取り入れた特別コースをご提案いたします。
15,000円より承ります。

より上質なコースへ
お仕立ていたします

Order-Made Course


