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月・火曜定休日

全席予約指定席

《  2026年 ８月７日(金) ～８月 30日(日)  》

昼席 [受付11:30 / 開宴12:00 / お開き14:00]

夕席 [受付18:00 / 開宴18:30 / お開き20:30]

開宴時刻の10分前までにご来館ください

お子様向けのお料理と料金は

お気軽にお電話にてお問合せください

8,000 円

特 別 和 会 席 ９ 品

大人

当日券 / 8,500円

税込

t e l . 0 5 3 - 4 5 3 - 1 5 1 1

ス マ ホ や パ ソ コ ン か ら
味 旅 を 簡 単 に ご 予 約 い た だ け ま す

静 岡 県 浜 松 市 中 央 区 東 伊 場 1 - 1 - 2 6
v i l l a - k u r e t a k e . c o . j p

ネットで簡単予約

ネ
ッ
ト
で
簡
単
予
約ネ

ッ
ト
で
簡
単
予
約

ネットで簡単予約

お料理が舟に乗って運ば

れる本会場ではお食事の

最中にじゃんけん大会を

開催！ぜひお楽しみに!!

個室をご希望のお客様は[大人おひとり様500円]にてご用意いたします

先着順となりご予約状況によりお断りさせていただく場合がございます

※じゃんけん大会は本会場のみ
で開催。個室利用のお客様は抽
選会への参加はできません
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北
の
海
と
大
地

と
れ
た
て
の
大
自
然
の
恵
み

北
海
道
を
味
わ
い
尽
く
す

くれたけイン旭川

オープン 1 0 周 年

平成28年８月にくれたけイン旭川オープン

今回の味旅は旭川の周年を記念して

テーマは［HOKKAIDO]

食を通じて皆様を北海道にお連れします
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京都で修業を始め関西の名だ
たる名店で技を磨く。【現代
の名工】【黄綬褒章】を受章
し現在も日本技能調理士協会
会長として活躍。日本料理の
基礎である鰹節と昆布で取る
“出汁”にこだわる料理人。
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