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冷凍スイーツ＆グルメ

一部の商品は、公式オンラインショップでもご購入いただけます！

スイーツ

冷凍商品 3シェフシリーズ

パン

グルメ

名古屋コーチン卵の
バスクチーズケーキ

\3,980

オマール海老の
テルミドール

\3,500

トマトソースで煮込んだ
黒毛和牛入りハンバーグ

\1,200

チルマージュ
オレンジ香る白いロールケーキ

\2,500

海老と蟹のペンネグラタン
 \3,000

サラミとチーズのバゲット
\750モンブランティラミス

\3,980

松阪牛ローストビーフ
\12,000

柳城 担々麺

フォンダンショコラ

4個入り \2,500

\3,000

黒毛和牛
牛タンのブレゼ

とらふぐの
京風みぞれ鍋

2人前 \10,000

名古屋コーチン
白湯八丁味噌鍋

2人前  \6,000

���

���

\3,600

柳城 海老のチリソース煮
\2,000

国産うなぎ 山椒煮
 \4,500

名古屋観光ホテル　総料理長　鈴木直也
1973年愛知県生まれ。18歳から料理の世界に
入り、フレンチ一筋でその道を極め、2004年ナ
ゴヤキャッスルへ入社。2007年よりレストラン
の料理長を複数務め、2016年ドイツで開催さ
れた「第24回世界料理オリンピック」個人部門　
カリナリーアート（コールドディスプレイ）金メ
ダル受賞。2018年ホテルナゴヤキャッスル副
総料理長に就任。同年マレーシアで開催された
GLOBAL CHEFS  CHALLENGE日本代表に選
出。その後、2020年ホテルナゴヤキャッスル閉
館に伴い、名古屋観光ホテル　レストラン調理部
長を経て現在、総料理長へ就任。

1973年大阪府生まれ。18歳で料理の道へ
入り、大阪のホテルレストランで上海料理を
学ぶ。その後、26歳で香港へ渡り、数々のレス
トランで研鑽を積み、帰国。2017年ホテルナゴ
ヤキャッスル中国料理「柳城」料理長に就任。
ホテル閉館に伴い、2020年1月に名古屋観光
ホテル中国料理「柳城」料理長となる。
2018年　食の祭典（合同展）東海3県調理師
大会料理コンクールで厚生労働大臣賞を受賞
し、翌2019年　第3回世界広東料理王コンテ
ストにて銀賞を受賞、2023年には、第4回世
界広東料理王コンテストにて特金賞を受賞。

1972年岐阜県生まれ。18歳から料理の道
を志し、姉妹ホテルのキャッスルプラザで
日本料理の楽しさと奥深さを学ぶ。2009年に
キャッスルプラザレストラン料理長を経て
2013年にナゴヤキャッスルレストラン料理
長、その後宴会和食料理長などを歴任。
ホテル閉館に伴い、2020年11月に名古屋観光
ホテル「呉竹」料理長に就任。その後2022年
1月に和食料理長兼「呉竹」料理長となる。
日本料理の伝統を重んじながらも、大胆で
鋭い感性を発揮し、深化させる料理でお客
様を魅了し続けている。
2022年　愛知県優秀技能者（あいちの名工）を
受賞。

日本料理「呉竹」料理長
永田功 監修
国産うなぎ 山椒煮

中国料理「柳城」料理長
内藤勝博 監修
柳城 海老のチリソース煮

名古屋観光ホテル 総料理長
鈴木直也 監修
黒毛和牛牛タンのブレゼ

冷凍商品のお持ち帰り、おすそわけにも最適な
保冷バックをご用意しております。

大 ￥500 / 小 ￥380


