
BANQUET
宴会プラン

BANQUET
宴会プラン

プランの
ご案内

10,000円
CCプラン おひとりさま

8,500円
Bプラン おひとりさま

7,000円
AAプラン おひとりさま

https://www.arcadia-jp.org

ご予約・お問合せはお気軽にどうぞ

03-6685-0540
会議・宴会予約係直通

ＪＲ・地下鉄「市ヶ谷駅」 徒歩２分

〒102-0073  東京都千代田区九段北4-2-25
TEL 03-3261-9921 FAX 03-3261-7760(代表) 

四季折 、々旬の食材を使用したお料理と上質なサービスでおもてなしいたします。
シェフ特製のお料理と心華やぐ空間で記憶に残るくつろぎのひとときをお過ごしください。

お料理・お飲み物・室料・消費税・サービス料がすべて含まれた、
シーズン限定、お得なパーティープラン

ご利用
人 数 4名様～

ご利用
形 式 着席形式

ご利用
時 間 2時間(120分)

ご利用
会 場

宴会場（個室）
ご利用人数に合わせて
会場をご用意いたします

※Ｃプランは、ウイスキー・焼酎・ワインの銘柄をグレードアップ！
  さらに、スパークリングワイン・紹興酒・カクテルも飲み放題！！

○ビール ○ウィスキー ○焼酎（麦・芋） ○日本酒 ○ワイン(赤・白) ○ソフトドリンク

お飲み物

(詳しくは記載のメニューをご参照ください)

お食事は全て個人盛りになります。
和・洋・中の単独コース又は、三種折衷コースからお選びいただけます。
会食や宴会のニーズに合わせてご利用ください。

全プラン飲み放題

お料理

の
パ
ー
テ
ィ
ー
プ
ラ
ン 

さらにお料理を充実させたい方に、お料理追加オプションをご用意。
詳しくは裏面のメニューをご参照ください。

料理追加オプション

30分延長オプション

 (ドリンク込み)

500円おひとりさま

ゆとりある時間で会食を楽

しみたい方に！ご利用時間

を30分延長いたします。

ドリンクグレードアップオプション
A・Bプランのお飲み物を、Cプラン相当に。
銘柄のグレードアップやスパークリング・カクテルも飲み放題になります。

800円おひとりさま

三種折衷スタイル C(正餐コース)料理追加オプション

立食形式をご希望のお客様は
スタッフまでご相談ください

中国
正餐

春の中国前菜三種

春野菜と海老のバジル風味炒め

鶏肉と木の実の辛子炒め

点心二種

五目焼きそば

筍と高菜のスープ

杏仁豆腐

蓬豆腐 あみ茸 飛子 山葵 旨出汁餡

あまご甘露煮、紅鮭黄味寿司、
天豆翡翠煮

鮪、桜鯛湯霜造り 芽物 山葵

鰆西京焼 焼前 はじかみ

ぜんまい信田巻きと野菜の炊合せ

筍のはさみ揚げ、里芋小芋揚げ 
青唐 塩 レモン

日本蕎麦

メロンと苺 ホイップクリーム

・イチゴのミルフィーユ 
  ピスタチオアイスと共に

500円

1,000円

・アルカディア特製 
  イチゴのショートケーキ

・北陸からのお取り寄せ 香の物

1,000円

600円

・シーフードドリア 海老フライ添え

・ビーフステーキ丼 
  五穀米、彩り野菜、和風シャリアピンソース

700円

700円

・海老と菜の花の明太子ソース和え

・根三葉と上州ポークの辛し炒め

800円

800円

・握り寿司
　南マグロ 赤身・中トロ三貫盛り

さらにお料理を充実させたい方に。

お好みに合わせてお選びください。

さらにお料理を充実させたい方に。

お好みに合わせてお選びください。

正餐コースのお料理です。

洋食・和食・中国からお好きなコースをお選びください。

正餐コースのお料理です。

洋食・和食・中国からお好きなコースをお選びください。Aプラン　正餐スタイル 7,000 円

洋食
正餐

和食
会席

春のオードブル盛合せ
スモークサーモン、ケッパー、
若鶏の冷製ガランティーヌ、

ブランダード、バケット

筍と春野菜のスープ 

キュルティバトゥール
白身魚のフリット添え

ビーフステーキ
季節の野菜添え 赤ワインソース

デザート

パン・コーヒー

Hors-d'œuvre

Potage

Viande

Dessert

Pain/Café

着
席
形
式 

Ａ
プ
ラ
ン
正
餐
ス
タ
イ
ル
／
料
理
追
加
オ
プ
シ
ョ
ン

先　付

前　菜

お造り

焼　物

煮　物

揚げ物

食　事

水菓子

3/1TUE

2022

5/31TUE

2022

～～

当会館では、感染症拡大防止対策を

強化・徹底しています。

皆様のご協力をお願いいたします。

デザート
Desserts

和 食
Japanese

中 国
Chinese

洋 食
French

https://www.arcadia-jp.org※記載の料金は消費税・サービス料を含んでおります。

※ご出席人数でのご注文をお願いいたします。 ※時間延長及び当日人数増加の場合は、別途所定の料金を頂戴いたします。

※この宴会プランは、すべて「着席」スタイルとなります。「立食」スタイルをご希望の場合、新型コロナウイルスの感染状況等により、

　会場レイアウトや飲食提供に制限がある場合や、ご利用いただけない場合がございます。詳しくはスタッフまでお問合せください。

マスク着用 こまめな換気

消毒剤設置 除菌清掃
スタッフの
健康管理 距離の確保

パーティション
全席設置 JR・地下鉄（有楽町線・新宿線・南北線） 市ヶ谷駅 徒歩２分

地下鉄1出
口

地下鉄
 A4出口

A1
出口

日本大学
本 部

りそな銀行

交番

JR
市ヶ谷駅 靖国通り



和食
会席

中国
正餐

春の中国前菜五種

海鮮二種と春野菜の炒め

牛フィレ肉の黒胡椒炒め

山の幸とフカヒレの煮物

鯛の白菜包み蒸し 香味醤油掛け

蟹と黄韮のあんかけ焼きそば

蛤と生姜の蒸しスープ

デザート二種

春の中国前菜四種

大海老のマンゴーソース和え

豚の細切り中国味噌炒め
彩り野菜と共に

点心二種

白身魚のチリソース

五目焼きそば

牛肉とセロリの淡雪スープ

デザート二種

炙り胡麻豆腐 生湯葉 糸雲丹 
山葵 旨出汁餡

子持公魚昆布巻、紅鮭黄味寿司、
柿バターロール、むかご真丈、百合根しぼり

桜鯛薄造り 薬味 ポン酢

鰆西京焼 牛肉八幡巻き 焼前 はじかみ

宝楽蒸しと野菜の炊合せ

筍のはさみ揚げ、畳鰯磯辺揚げ
青唐 塩 レモン

握り寿司 五種五貫

赤出汁 なめこ 若芽 三ッ葉 巻麩

メロンと苺 笹巻葛饅頭

桜豆腐 うるい 花びら百合根
飛子 山葵 旨出汁餡

あまご甘露煮、紅鮭黄味寿司、天豆翡翠煮

鮪、帆立貝焼霜造り 芽物 山葵

鰆西京焼 焼前 はじかみ

南瓜柚子味噌万頭と野菜の炊合せ

蓮根はさみ揚げ、長芋香煎揚げ
青唐 塩 レモン

海鮮小丼

赤出汁 なめこ 若芽 三ツ葉 巻麩

メロンと苺 ホイップクリーム

三種
折衷

三種
折衷

中国
正餐

洋食
正餐 アミューズ・ブーシュ

アスパラガスと生ハムのピンチョス、
魚介のマリネ、サーモン薔薇飾り
マイクロリーフと共に

コンソメスープ 

真鯛のヴァプール、オマールクロー、
烏賊と烏賊墨のクスクス

牛フィレ肉のステーキ カフェ・ド・パリ
季節の野菜添え トリュフソース

サラダ

パティシエからの春の贈り物

パン・コーヒー

Amuse

Hors-d'œuvre

Potage

Poisson

Viande

Salade

Dessert

Pain/Café

和食
会席

アミューズ・ブーシュ

アスパラガスと魚介のマリネ
サーモン薔薇飾り マイクロリーフと共に

筍と春野菜のスープ 
キュルティバトゥール

鰆のポワレ 
浅蜊のジュとトマトのクーリー

牛フィレ肉のステーキ
季節の野菜添え 赤ワインソース

デザート

パン・コーヒー

正餐コースのお料理です。

洋食・和食・中国・三種折衷からお好きなコースをお選びください。

正餐コースのお料理です。

洋食・和食・中国・三種折衷からお好きなコースをお選びください。

※お料理の内容は仕入れの状況により、変更となる場合がございます

B プラン 8,500 円 の
パ
ー
テ
ィ
ー
プ
ラ
ン

の
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ー
テ
ィ
ー
プ
ラ
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着
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B
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ン 
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洋食
正餐Amuse

Hors-d'œuvre

Potage

Poisson

Viande

Dessert

Pain/Café

桜豆腐 うるい 花びら百合根
飛子 山葵 旨出汁餡

アスパラガスと魚介のマリネ、
サーモン薔薇飾り マイクロリーフと共に

大海老のマンゴーソース和え

豚の細切り中国味噌炒め 彩り野菜と共に

点心二種

蓮根はさみ揚げ、長芋香煎揚げ
青唐 塩 レモン

牛フィレ肉のステーキ
季節の野菜添え 赤ワインソース

海鮮小丼

赤出汁 なめこ 若芽 三ツ葉 巻麩

春のデザート

先　付（和）

前　菜（洋）

魚介料理（中）
炒め物（中）
点　心（中）
揚げ物（和）

肉料理（洋）

食　事（和）
お　椀（和）
デザート（洋）

炙り胡麻豆腐 生湯葉 糸雲丹
山葵 旨出汁餡

アスパラガスと生ハムのピンチョス、
魚介のマリネ、サーモン薔薇飾り
マイクロリーフと共に

海鮮二種と春野菜の炒め

山の幸とフカヒレの煮物

鯛の白菜包み蒸し 香味醤油掛け

筍のはさみ揚げ、畳鰯磯辺揚げ
青唐 塩 レモン

牛フィレ肉のステーキ カフェ・ド・パリ 
季節の野菜添え トリュフソース

握り寿司 五種五貫

赤出汁 なめこ 若芽 三ツ葉 巻麩

パティシエからの春の贈り物

先　付（和）

前　菜（洋）

炒め物（中）

煮　物（中）

蒸し物（中）

揚げ物（和）

肉料理（洋）

食　事（和）

お　椀（和）

デザート（洋）

先　付

前　菜

お造り

焼　物

煮　物

揚げ物

食　事

止　椀

水菓子

先　付

前　菜

お造り

焼　物

煮　物

揚げ物

食　事

止　椀

水菓子

C プラン 10,000 円

正餐 または 三種折衷スタイル

正餐 または 三種折衷スタイル


