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セトレ
グラバーズハウス長崎内レストラン

コース料理+フリードリンク
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Time slip back 111 years ago  Nagasaki Hotel Story
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この度、明治時代に「極東一の豪華ホテル」とうたわれた長崎市の旧長
崎ホテルで使われ、奈良市の奈良ホテルに受け継がれたナイフやフォー
クなどをお借りしてランチ会を開催します。また、奈良ホテルの副総支
配人の辻利幸氏をお迎えして、長崎ホテルから奈良ホテルに継承された
カトラリーの経緯や、2013 年 6 月、改装工事中の奈良ホテルで見つかっ
た貴重なお話いただきます。
 長崎から奈良へと渡り 100 年を経て再び里帰りを果たした明治の銀食器。
数奇な運命の中でも今もなお輝き続ける美しさはまさに圧巻です。
長崎県の豊富な食材と歴史あるカトラリーの優雅なコラボレーションを
是非お楽しみください。



Amuse
Mousse de Nave coulis de tomate

竹田かたつむり農園の蕪ムース　大村有微研のトマトクーリ

Hors d'oeuvre
Charlotte d’ Asperges au tartare de thon

壱岐マグロのタルタル　シャルロット仕立て

Soupe
Bisque de Crevette

茂木産天然足赤海老のビスク　黒米のリゾットを添えて

Viande
Filet de b   uf en cro   te

ネオクラシックなビーフ ウェリントン

Dessert
Assiette de Dessert du chef

濃厚なチョコレートムース
アーモンドチュイル

苺のジュビレ

Pain et beurre
パン

長崎市内居留地地区に、四半世紀に渡り営業を続けてき
たホテルマジェスティックを改修し、2015 年 3 月にリ
ニューアル。長崎の魅力＝地域の資源を様々な角度から
掘り下げ、楽しむ取組みを行っています。
今までは≪見る ( 観光）≫だけだった長崎を「長崎を愛す
る人・暮らす人」と共に地域の人々にも気づきや発見の
ある " ホンモノの長崎 " を発信しております。

株式会社奈良ホテル　取締役副総支配人
1955 年大阪府生まれ。
立命館大学を卒業後、1978 年都ホテル

（現ウェスティン都ホテル京都）に入社。
同時に都ホテル経営、奈良ホテルに配属。
以来現在まで奈良ホテルひと筋でホテルマンとしての
キャリアを積む。販売推進部長、営業企画部長を経て、

「長崎ホテル」で使われていたカトラリーの発見にも携
わった。2013 年執行役員、2017 年より現職。

セトレ グラバーズハウス長崎

MENU

奈良ホテル副総支配人
辻　利幸（つじ　としゆき）

長崎県島原半島出身。フランス料理
で経験を積んで行きついたのは、長
崎の豊富な海の幸と山のめぐみの素
材を活かした、ジャンルを超えた料
理。長崎の誇れる食材でお客様をお
もてなししたい。という想いから長
崎の深い歴史でもある和華蘭（わか
らん）料理を提供します。

料理長　中村直人

～ 明治時代使用されていた英国製のカトラリーを使ってランチ会 ～

セトレ グラバーズハウス長崎
長崎県長崎市南山手町2-28　www.hotelsetre-nagasaki.com

ご予約・お問い合せ TEL 095-827-7777
セトレ　長崎 検 索
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