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ホテルグランヴィア広島（広島市南区松原町 1-5、代表取締役社長：島田 正義）は、2021年 7月 19日（月）からホ

テルホームページにて、冷凍プリフィクスコース「おうち deホテルごはん」を販売します。 

このコースは、第 37回ピエール・テタンジェ・コンクール料理賞コンクール・ジャポン第 1位の肩書を持つ当ホテル

総料理長柏木が、コロナ禍で外出を控えている皆様に「ホテルの味をぜひご自宅で楽しんでいただきたい」との思い

から、企画、考案したものです。手間ひまかけたホテルシェフの味、スープ 2種、前菜 4種、メインディッシュ 5種を、

バラエティ豊かにご用意しました。各種から、それぞれお好きな品を 1品ずつ選んでいただき、自分好みのコース料

理に仕立てることができる「プリフィクススタイル」を、ご自宅にクール便（冷凍）でお届けします。 

調理方法は湯煎で温めるだけでお手軽、付け合わせの野菜もソースもついているので、まるでホテルレストランに

いるかのような豪華さを、ご自宅で簡単に再現することができます。 

是非、おうちで本格ホテル料理の味わいをご堪能ください。 

※プリフィクスコースとは、数種類あるメニューの中から自分の好きな料理を自由に組み合わせる事ができるコースのことです。 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

【商品紹介】 

ピエール・テタンジェ・コンクールジャポン第 1位の総料理長柏木が手掛ける 

ホテルのコース料理をご自宅で！選べるコース「プリフィクススタイル」※ 

 
7月 19日（月）から、ホテルホームページで予約開始 

スープ ※2種から 1つお選び下さい。 

グランヴィア広島謹製コンソメスープ 

広島県安芸津産ジャガイモとトリュフのポタージュ 

 

前菜 ※4種から 1つお選び下さい。 

鰻のキッシュ 赤ワインと山椒の香り 野菜のグレッグ添え 

キングサーモンのスモーク 柑橘風味 ブリニ添え 

イベリコ豚のパテ・ド・カンパーニュ 

魚介類のマリネ 瀬戸内レモン風味 （＋1,000円） 

 

メインディッシュ ※5種から 1つお選び下さい。 

鴨とインカポテトのコンフィー ローズマリー風味 

黒毛和牛ハンバーグステーキ 

国産牛ほほ肉の赤ワイン煮込み 

広島県産ハーブ鶏のフリカッセ～フランスの伝統的なクリーム煮～ 

美熟黒毛和牛ロースのグリエ 赤ワインバター添え（＋1,500円） 

 



＜冷凍プリフィクスコース おうち deホテルごはん（1名さま分） 概要＞ 

【内 容】 3品の選べるプリフィクスコース 

【販売期間】 2021年 7月 19日（月）～ 

【配送開始】 2021年 7月 28日（水） 

【ご 予 約】 ホテルホームページ https://hgh.co.jp/index.html 

【受渡方法】 クール便（冷凍） ※宅配エリアは北海道、沖縄、離島を除く 

【料 金】 7,500円～ ※送料・消費税込み 

【お問合せ】 082-262-1111（料飲部まで） 

            

【メニュー紹介】 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ニュースリリースに関するお問い合わせ先 

ホテルグランヴィア広島 企画部企画グループ 担当：西本 佳代 

TEL：082-262-1218（直通）、FAX：082－262－3349  e-mail：k_nishimoto@hgh.co.jp    

 

JR 西日本ホテルズ 新衛生基準「Clean & Safety」について 

JR 西日本ホテルズでは、新たな衛生基準「Clean & Safety」を策定し、妥協のない清潔さと、衛生的な環境づくりに努めております。 

新衛生基準「Clean & Safety」について詳しくは、上記 QR コードをご覧ください。                            

「Trusted Cleanliness Badge（衛生管理・対策マーク）」を取得しました 

JR 西日本ホテルズの全ブランドは、業界最大級のクチコミ・プラットフォーム「Trust You（トラスト・ユー）」が 

策定する独自の衛生管理基準を満たした施設であることを証明する、 

「Trusted Cleanliness Badge」を取得しました。詳しくは、こちらをご覧ください。 

 

【前菜】 魚介類のマリネ 瀬戸内レモン風味 

広島産のムール貝を使用し、オリジナルの瀬戸内レモンドレッシン

グで和えた、魚介を贅沢に使った瀬戸内風のマリネです。 

 

※付け合わせの野菜、ソース付き 

 

【メインディッシュ】 国産牛ほほ肉の赤ワイン煮込み 

牛ほほ肉を赤ワインで 1 日マリネした後、香味野菜で 2 日間じっく

り煮込んでいます。ほろりと柔らかい牛肉を、肉と野菜の旨味が入

ったソースをかけて食べる、伝統的なフランス料理です。 

 

※付け合わせの野菜、ソース付き 

 

柏木健一総料理長経歴 

和歌山県出身 

2000年、ホテルグランヴィア大阪に入社。2003年 第 37回ピエー

ル・テタンジェ・コンクール料理賞コンクール・ジャポン第 1位。

同年 12月の世界大会では、日本代表第 3位を受賞。その他、世界

料理オリンピック（ドイツ）リージョナルチーム・日本代表 銀

メダルなどの受賞歴を持つ。 

2018年、ホテルグランヴィア大阪 洋食統括料理長や ホテルヴ

ィスキオ大阪運営部兼務を経て、2019年ホテルグランヴィア広島 

調理部長 総料理長に就任、現在に至る。 
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