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135° E
美食線

創業135周年を記念し、同年1888年に施行された、日本の標準時
子午線（東経135度エリア）を通るまちの食材をクローズアップ。
シェフがおすすめする“美食線”の季節の恵みをお愉しみください。

《東経135度 子午線のまち 食材めぐり  レックコート編》

カフェ レックコート | 1F

〈営業時間〉10：00～20：00（L.O.）
 ※10：00～11：00は限定メニューとなります

〈お問い合わせ ： 内線1140〉Phone :（075）254-2517

創業135周年記念  中田総料理長特別コース
「兵庫県からの贈り物｣

￥6,500
※1/15（月）よりご予約承ります

2024年の節分は St. Valentine's Day

※1/10（水）よりご予約承ります

味わい豊かにリニューアルした
サンク・ショコラや3種類のチョコ
レートをあしらったカヌレアソート
をご用意。定番の生チョコレートや
ガトー･ショコラのほか、ハート型
のチョコレートショートケーキ
など新作もどうぞ。

海老や玉子などの具材を丁寧に
巻きあげた恵方巻きとパティシエ
が作る恵方ロールで吉を呼び込む
開運祈願！

￥1,700（税込）5個入り

￥2,300（税込）5個入り

2/1（木）～2/3（土）

1/15（月）～2/14（水）

ラインアップなど詳しくは公式サイトで！〈内線1140〉　Phone :（075）254-2517〈ご予約･お問い合わせ〉カフェ レックコート

東北東
今年の恵方は

やや東

スカイレストラン ピトレスク | 17F

フォアグラと魚介の旨味を
味わい尽くすスペシャリテ

式部
紫 2024年注目のテーマは、京都にゆかりある「紫式部」。

紫式部をイメージしたパンやカクテル、モクテル（ノン
アルコールカクテル）を販売いたします。

ホテルの恵方巻き

海老のコキーユグラタン海老のコキーユグラタン海老のコキーユグラタン海老のコキーユグラタン

ボロネーゼ レックコート風ボロネーゼ レックコート風ボロネーゼ レックコート風ボロネーゼ レックコート風

￥3,200

懐かしのホテル洋食シリーズ

「ボロネーゼ レックコート風｣

￥3,800

おすすめ

「海老のコキーユグラタン｣

「チョコレートタイム」 ￥3,200
季節のスイーツプレート

セットメニュー

イートイン

※セット内容は、店頭もしくは公式サイトでご確認ください。

￥250（税込）①「紫季舞（しきぶ）」

パネッテリア オークラ

直営レストラン・バー

花が好きな紫式部をイメージし、花の形に仕上げました。
むらさき芋やさつま芋を使い、ほっこりとした味わいに。

￥1,000②「若紫」

十二単の羽衣のような3層のグラデーションが秀逸な
源氏物語の甘酸っぱい恋模様を表現したモクテル

￥1,600③「藤袴」

源氏物語にも登場する藤袴の花の淡いピンクをイメー
ジ。京都府産のクラフトジン、紫蘇ジュース、ゆずサイ
ダーを合わせたどこか懐かしい味わいのカクテル

￥3,000（税込）
入舟特製「恵方巻き｣

￥1,800（税込）3本セット
スイーツ「恵方ロール｣ 「カヌレアソート｣

「サンク･ショコラ｣

※一部販売のない店舗もございます

東経135度が南北に通る兵庫県の食材に注目。豊かな自然が育む山海の恵みをコース仕立てでご用意。丹波黒豆のスープや
明石・淡路などの瀬戸内の漁港に揚がる鯛はパイ包み焼きに。神戸市産の葡萄で作られる神戸ワインはじっくり煮込むビーフ
シチューの芳醇なソースとして使用。神戸のホテルで長年兵庫県食材を扱ってきた総料理長 中田 肇監修の特別コースを
信任厚い新料理長 早﨑 圭が提供いたします。旬の滋味を知り尽くした総料理長のスペシャリテをぜひこの機会に。

「兵庫県からの贈り物」より 黒毛和牛のビーフシチュー 牛蒡のヴルーテと温野菜 芳醇な神戸ワインのソース
ホテルオークラ京都 総料理長 中田 肇／カフェ レックコート 料理長 早﨑 圭

Chef ’s Special

セットメニュー

イートイン

フランス「ルージエ」のフォアグラを使った1月限定の特別
メニューを各コースでお愉しみいただきます。

2/2（金）▶2/25（日）

ルージエ アジア総料理長
ジョスレン･ドゥミエ氏来店1/6（土）▶1/8（月・祝）

Lunch
Dinner

Menu
ROUGIÉ

Lunch

Dinner

￥13,500 ※各種割引対象外
※ご予約制

※お子様のご利用は10歳以上とさせていただきます。
※ピトレスクでは、ドレスコード：スマートカジュアルを採用しております。
　スウェット、短パン、サンダルなど軽装でのご来店はお断りいたします。

〈営業時間〉ランチ 11：30～14：30（L.O.）  ディナー 17：30～20：00（L.O.）
※前日19：30までのご予約制　※金～日・祝日のみ営業

〈ご予約・お問い合わせ ： 内線2701〉Phone :（075）254-2535

1月はフォアグラ、2月はシーフードをテーマに、季節の
滋味を取り合わせたひと皿をご用意。それぞれの素材
の美味しさを引き出し、特別な美食に仕立てたシェフの
妙技をお愉しみください。

ルージエ・フォアグラのプレッセ ヘーゼルナッツと
ピスタチオ風味 茸のエッセンスとリンゴのコンポートフグのファルシ

デジュネ

ディネ

「Déjeuner」 ￥8,000～

「Dîner」 ￥16,000～

「Menu Anniversaire」
ムニュ アニヴェルセール

創業135周年記念2月

1/6（土）▶1/28（日）ルージエ美食祭1月

ブイヤベース

①

②

③

ホテルオークラ京都  デリシャスデイズ  2024. 1/5 Fri.-2/29 Thu.

〒604-8558  京都市中京区河原町御池 地下鉄東西線「京都市役所前駅」直結
Phone :（075）211-5111（代表）  www.hotel.kyoto/okura/

※注記の無い表示金額には、消費税10％とサービス料15％を含みます。 ※写真・イラストはすべてイメージです。 ※1月5日（金）
から2月29日（木）までのご案内です。営業状況はホテル公式サイトをご覧ください。 ※併用いただけない割引券・クーポン券
がございますのでご予約・ご利用時、係にご確認ください。 ※旬の食材を使用しておりますので、仕入れ状況などにより表記してい
る食材から変更させていただく場合がございます。 ※お電話が混み合う時間（11:00～19:30）は一部レストランのご予約
をレストラン集中予約センターにて承ります。

SAG 23-12-17000

入会金・年会費無料の会員プログラム



焼きたてパン パネッテリア オークラ | B2

■ 毎月2日は「食パンの日」 こだわりの食パン2種類が20%OFF
■ 毎月12日は「パンの日」 人気商品4種類が20%OFF

トップラウンジ オリゾンテ  | 17F

鍋＆シーフードメニューでお腹いっぱいに！

冬の夜に
味わう芳醇な
ウイスキーの香り

｢山崎｣の熟成感をしっかり残し
キリッと引き締めたショートカクテル

サントリーウイスキー100周年 ウイスキーカクテルフェア

「インペリアルフィズ」

｢山崎｣に酸味と甘みを加えた
華やかで高貴な味わい

「サイレントサード」
￥1,900 ￥1,900

※パネッテリア オークラでは、サービス料はいただいておりません
〈営業時間〉10：00～18：00

〈お問い合わせ ： 内線1071〉Phone :（075）254-2545

バー チッペンデール | 2F
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鉄板焼 ときわ | 17F

北海グルメの贅沢コラボを鉄板焼で

Dinner

おすすめ

Lunch

￥40,000〈近江牛使用〉「極」

￥26,000
〈北海道産黒毛和牛使用〉
目の前で塊肉より切り分けいたします

北海の恵みと和牛 「宝泉」

〈黒毛和牛使用〉 ￥21,000「嵐山」

〈黒毛和牛使用〉 ￥17,000「和牛ランチ」

〈国産牛使用〉 ￥13,000「旬彩ランチ」 

〈国産牛使用〉 ￥8,000
ときわ

「常盤」

香港飲茶プレート イエロードラゴン

「八坂」より 蟹御飯「八坂」より 蟹御飯「八坂」より 蟹御飯「八坂」より 蟹御飯

「八坂」より ふぐ白子 蕪みぞれ仕立ての御椀「八坂」より ふぐ白子 蕪みぞれ仕立ての御椀「八坂」より ふぐ白子 蕪みぞれ仕立ての御椀「八坂」より ふぐ白子 蕪みぞれ仕立ての御椀

入舟弁当

中国料理 桃李  | B1

〈ご予約・お問い合わせ ： 内線1060〉Phone :（075）254-2543

〈営業時間〉ランチ 11：30～14：30（L.O.）
　　　　　 ディナー 17：30～20：00（L.O.）

※ディナーコースは¥13,000～ご用意しております。
※上記以外にも点心や麺、飯などのアラカルトもご用意しております。

「ブルードラゴン」 ￥21,000

おすすめ

中国料理の王道ふかのひれや
北京ダックをコース仕立てで

「イエロードラゴン」 ￥17,000
旬の食材や人気メニューが集う

「マダムチャイナ」 ￥10,000
ふかのひれの姿煮込み付きランチコース

中国粥を含む6品の料理にデザートもついた

Lunch
おすすめ

「ランチオーダーバイキング」

※こども料金は4歳～小学6年生 ※2名様より承ります
大人 ￥6,000  こども ￥3,000

約40種類の本格中国料理を心ゆくまで
ズワイ蟹の蒸しものも食べ放題

人気の「ランチオーダーバイキング」では、ズワイ蟹の蒸し
ものもご堪能ください。また、前菜から点心まで多彩にそろう
「香港飲茶プレート」や「イエロードラゴン」もぜひ。

ズワイ蟹など旬の味が集う珠玉の宴

鯛のカルパッチョや秋刀魚のグラタンといったシーフードメニューが
充実。冬にうれしい、あったか豆乳鍋ではジューシーな鶏のつくねを
ぜひ。創業135周年を記念した懐かしの洋食メニューには、バロティーヌ
とポークジンジャーが登場。土･日･祝日限定で提供のチーズフォン
デュもお愉しみください。飲み放題付きの新年会プランは公式サイトで。

季節の御椀は、蕪のみぞれ仕立てで。焼き目をつけたふぐの
白子の濃厚な味わいにあわせた出汁の柔らかな口あたり
がなんとも上品。会席のお食事には土鍋で炊き上げる
風味豊かな蟹御飯をどうぞ。

京の冬を癒やす温かで優美な逸品

京料理 入舟 | 6F

〈ご予約・お問い合わせ ： 内線1601〉Phone :（075）254-2537

※いずれもご希望により「天ぷら盛り合わせ」￥2,500をご追加いただけます。

「四季会席」

ご昼食 「入舟弁当」

「入舟会席」 ￥20,000
「高雄」 ￥15,000

「八坂」　 ￥25,000

会 席

創業135周年記念  冬の味覚会席

￥10,000
￥8,000

※前日19：30までのご予約制　※月曜休業
※1/22（月）～1/26（金）は店内メンテナンスのため休業いたします

〈営業時間〉ご昼食 11：30～14：30（L.O.）　ご夕食 17：30～20：00（L.O.）

旬の京料理とこだわりの銘酒を愉しむ

￥20,000

〈お話〉17：30～18：00 〈食事〉18：00～20：00
※各種割引対象外　※ご予約制　※定員になり次第受付終了
※表示金額には会席･日本酒･消費税･サービス料を含みます

｢京料理 入舟と北川本家 富翁の夕べ｣

2/7（水）

￥19,000One Harmony 会員優待料金⇒

〈お問い合わせ ： 内線1270〉Phone :（075）254-2541

〈営業時間〉喫茶  14：00～16：45（L.O.）　※土・日・祝日のみ営業　
　　　　　 バー  17：00～23：00（L.O.）　※水曜休業　※カバーチャージ 1名様￥440（税込）

前菜各種前菜各種前菜各種前菜各種

創業135周年記念  懐かしの洋食シリーズ

旬彩ランチ旬彩ランチ旬彩ランチ旬彩ランチ

「ランチオーダーバイキング」より ズワイ蟹の蒸しもの「ランチオーダーバイキング」より ズワイ蟹の蒸しもの「ランチオーダーバイキング」より ズワイ蟹の蒸しもの「ランチオーダーバイキング」より ズワイ蟹の蒸しもの

「香港飲茶プレート」 ￥5,000

360年以上の歴史が紡ぐ伝承の技が生む銘酒と
料理長 臼井大輔が腕をふるう季節の会席
‐味わい、学ぶ、愉しむ‐食のコーディネート企画

〈ご予約・お問い合わせ ： 内線2700〉Phone :（075）254-2534
※ご予約状況により営業時間を変更させていただく場合がございます
〈営業時間〉ランチ 11：30～13：00／13：30～15：00　※平日は1部のみ営業

ランチ

平日

土･日･祝日

￥5,500
￥6,000

大人

￥2,800
￥2,800

小学生

￥1,400
￥1,400

幼児（4歳～）

創業135周年記念「あったか鍋＆シーフードフェアブッフェ」

※メニューは予告なく変更となる場合がございますので予めご了承ください。

〈ご予約・お問い合わせ ： 内線2701〉Phone :（075）254-2535〈ご予約・お問い合わせ ： 内線2705〉Phone :（075）254-2536
〈営業時間〉ランチ 11：30～14：30（L.O.）　ディナー 17：30～20：00（L.O.）

ホテルオークラ京都公式サイトよりご予約の方限定早期WEB予約特典

平日大人 20％OFF
12月中のご予約で1月･2月がお得。1月中のご予約で2月がお得に。
このほか、成人の日、バレンタインなど様々な企画をご用意しております。詳しくは公式サイトで。

鉄板焼

フレンチ
de

￥35,000
1/30（火）・1/31（水）

〈受付〉18：00 〈食事〉18：30～20：30
※各種割引対象外　※ご予約制　※定員になり次第受付終了
※表示金額にはディナー・飲料・消費税・サービス料を含みます

※各日16名様まで

2023年春に京都府の現代の名工に選ばれた
ピトレスク料理長 玉垣雄一郎が贈る特別な2日間。
25年以上にわたる研鑽で培われたフランス料理の
技法と鉄板焼の醍醐味が融合した料理の数々をどうぞ。

ときわ×ピトレスク

｢鉄板焼 de フレンチ｣

Dinner

テイクアウト

￥260（税込）
「ゆずヴィエノワ」

もっちり生地の中には
甘酸っぱいゆずクリーム

￥310（税込）
「苺ペストリー」

いちご＆ほどよい甘さの
いちごクリームたっぷり

Lunch
Dinner

メイン料理各種メイン料理各種メイン料理各種メイン料理各種 ポークジンジャーポークジンジャーポークジンジャーポークジンジャーバロティーヌバロティーヌバロティーヌバロティーヌ
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創業135周年を記念し、同年1888年に施行された、日本の標準時
子午線（東経135度エリア）を通るまちの食材をクローズアップ。
シェフがおすすめする“美食線”の季節の恵みをお愉しみください。

《東経135度 子午線のまち 食材めぐり  レックコート編》

カフェ レックコート | 1F

〈営業時間〉10：00～20：00（L.O.）
 ※10：00～11：00は限定メニューとなります

〈お問い合わせ ： 内線1140〉Phone :（075）254-2517

創業135周年記念  中田総料理長特別コース
「兵庫県からの贈り物｣

￥6,500
※1/15（月）よりご予約承ります

2024年の節分は St. Valentine's Day

※1/10（水）よりご予約承ります

味わい豊かにリニューアルした
サンク・ショコラや3種類のチョコ
レートをあしらったカヌレアソート
をご用意。定番の生チョコレートや
ガトー･ショコラのほか、ハート型
のチョコレートショートケーキ
など新作もどうぞ。

海老や玉子などの具材を丁寧に
巻きあげた恵方巻きとパティシエ
が作る恵方ロールで吉を呼び込む
開運祈願！

￥1,700（税込）5個入り

￥2,300（税込）5個入り

2/1（木）～2/3（土）

1/15（月）～2/14（水）

ラインアップなど詳しくは公式サイトで！〈内線1140〉　Phone :（075）254-2517〈ご予約･お問い合わせ〉カフェ レックコート

東北東
今年の恵方は

やや東

スカイレストラン ピトレスク | 17F

フォアグラと魚介の旨味を
味わい尽くすスペシャリテ

式部
紫 2024年注目のテーマは、京都にゆかりある「紫式部」。

紫式部をイメージしたパンやカクテル、モクテル（ノン
アルコールカクテル）を販売いたします。

ホテルの恵方巻き

海老のコキーユグラタン海老のコキーユグラタン海老のコキーユグラタン海老のコキーユグラタン

ボロネーゼ レックコート風ボロネーゼ レックコート風ボロネーゼ レックコート風ボロネーゼ レックコート風

￥3,200

懐かしのホテル洋食シリーズ

「ボロネーゼ レックコート風｣

￥3,800

おすすめ

「海老のコキーユグラタン｣

「チョコレートタイム」 ￥3,200
季節のスイーツプレート

セットメニュー

イートイン

※セット内容は、店頭もしくは公式サイトでご確認ください。

￥250（税込）①「紫季舞（しきぶ）」

パネッテリア オークラ

直営レストラン・バー

花が好きな紫式部をイメージし、花の形に仕上げました。
むらさき芋やさつま芋を使い、ほっこりとした味わいに。

￥1,000②「若紫」

十二単の羽衣のような3層のグラデーションが秀逸な
源氏物語の甘酸っぱい恋模様を表現したモクテル

￥1,600③「藤袴」

源氏物語にも登場する藤袴の花の淡いピンクをイメー
ジ。京都府産のクラフトジン、紫蘇ジュース、ゆずサイ
ダーを合わせたどこか懐かしい味わいのカクテル

￥3,000（税込）
入舟特製「恵方巻き｣

￥1,800（税込）3本セット
スイーツ「恵方ロール｣ 「カヌレアソート｣

「サンク･ショコラ｣

※一部販売のない店舗もございます

東経135度が南北に通る兵庫県の食材に注目。豊かな自然が育む山海の恵みをコース仕立てでご用意。丹波黒豆のスープや
明石・淡路などの瀬戸内の漁港に揚がる鯛はパイ包み焼きに。神戸市産の葡萄で作られる神戸ワインはじっくり煮込むビーフ
シチューの芳醇なソースとして使用。神戸のホテルで長年兵庫県食材を扱ってきた総料理長 中田 肇監修の特別コースを
信任厚い新料理長 早﨑 圭が提供いたします。旬の滋味を知り尽くした総料理長のスペシャリテをぜひこの機会に。

「兵庫県からの贈り物」より 黒毛和牛のビーフシチュー 牛蒡のヴルーテと温野菜 芳醇な神戸ワインのソース
ホテルオークラ京都 総料理長 中田 肇／カフェ レックコート 料理長 早﨑 圭

Chef ’s Special

セットメニュー

イートイン

フランス「ルージエ」のフォアグラを使った1月限定の特別
メニューを各コースでお愉しみいただきます。

2/2（金）▶2/25（日）

ルージエ アジア総料理長
ジョスレン･ドゥミエ氏来店1/6（土）▶1/8（月・祝）

Lunch
Dinner

Menu
ROUGIÉ

Lunch

Dinner

￥13,500 ※各種割引対象外
※ご予約制

※お子様のご利用は10歳以上とさせていただきます。
※ピトレスクでは、ドレスコード：スマートカジュアルを採用しております。
　スウェット、短パン、サンダルなど軽装でのご来店はお断りいたします。

〈営業時間〉ランチ 11：30～14：30（L.O.）  ディナー 17：30～20：00（L.O.）
※前日19：30までのご予約制　※金～日・祝日のみ営業

〈ご予約・お問い合わせ ： 内線2701〉Phone :（075）254-2535

1月はフォアグラ、2月はシーフードをテーマに、季節の
滋味を取り合わせたひと皿をご用意。それぞれの素材
の美味しさを引き出し、特別な美食に仕立てたシェフの
妙技をお愉しみください。

ルージエ・フォアグラのプレッセ ヘーゼルナッツと
ピスタチオ風味 茸のエッセンスとリンゴのコンポートフグのファルシ

デジュネ

ディネ

「Déjeuner」 ￥8,000～

「Dîner」 ￥16,000～

「Menu Anniversaire」
ムニュ アニヴェルセール

創業135周年記念2月

1/6（土）▶1/28（日）ルージエ美食祭1月

ブイヤベース

①

②

③

ホテルオークラ京都  デリシャスデイズ  2024. 1/5 Fri.-2/29 Thu.

〒604-8558  京都市中京区河原町御池 地下鉄東西線「京都市役所前駅」直結
Phone :（075）211-5111（代表）  www.hotel.kyoto/okura/

※注記の無い表示金額には、消費税10％とサービス料15％を含みます。 ※写真・イラストはすべてイメージです。 ※1月5日（金）
から2月29日（木）までのご案内です。営業状況はホテル公式サイトをご覧ください。 ※併用いただけない割引券・クーポン券
がございますのでご予約・ご利用時、係にご確認ください。 ※旬の食材を使用しておりますので、仕入れ状況などにより表記してい
る食材から変更させていただく場合がございます。 ※お電話が混み合う時間（11:00～19:30）は一部レストランのご予約
をレストラン集中予約センターにて承ります。

SAG 23-12-17000

入会金・年会費無料の会員プログラム


