
2018.11.29(木) 7:00pm~9:00pm 
【受付】6:30pm~

￥14,000

ANA CROWNE PLAZA OKAYAMA

~リブランド3周年　感謝賞味会~

西洋料理、日本料理の各シェフが厳選した素材で作る料理の数 を々お楽しみいただける「CollectionDinner 感謝賞味会」。
秋の息吹に満ちた、和・洋・デザートまで、シェフ自慢の料理を贅沢なコースに仕上げました。
当日は、当ホテルを代表する総料理長をはじめ洋食シェフ、和食料理人、総勢10名が腕を振るいます。

日頃のご愛顧に感謝の気持ちを込めてお送りする、一夜限りの華やかな饗宴を心ゆくまでお楽しみください。

CollectionDinner

※お一人様　和洋正餐・ウェルカムドリンク・乾杯用シャンパン・ワイン赤、白・日本酒の飲み放題付

※料金には消費税・サービス料が含まれております。

日頃のご愛顧に感謝の気持ちを込めて、特別な料理でおもてなし

www.anacpokayama.com



日頃のご愛顧に感謝の気持ちを込めて、特別な料理でおもてなしいたします。

※お一人様　和洋正餐・ウェルカムドリンク・乾杯用シャンパン・ワイン赤、白・日本酒の飲み放題付

2018.11.29(木) 7:00pm~9:00pm 
【受付】6:30pm~

￥14,000

ANA CROWNE PLAZA OKAYAMA

~リブランド3周年　感謝賞味会~CollectionDinner

田中 智　総料理長

井上 理宏　和食料理長

神戸六甲倶楽部を皮切りに、大阪のホテルプラザ、大阪全日
空ホテルで経験を積み、2006年岡山全日空ホテル（現ANA
クラウンプラザホテル岡山）開業に洋食調理長として入社。
2009年4月総料理長に就任。全日本司厨士協会 岡山県本部 
理事長 岡山支部長。岡山の豊かな食材を活かしながら、
美しく五感でお客様に楽しんでいただける料理をお届けす
る事を大切にしている。

岡山全日空ホテルのオープンと同時に入社。
2010年備讃饗宴真鯛コンクールでグランプ
リ獲得。2011年から洋食レストラン料理長を
経て、洋食宴会料理長を務める。

調理師学校卒業後、ホテルレストラン勤務を
経て、2010年岡山全日空ホテルに入社。精巧
な盛り付けや、フルーツカービング等を得意と
する。

中野 大輔 　洋食料理長

2018年ANAクラウンプラザホテル岡山『カジ
ュアルダイニングウルバーノ』料理長に就任。
数々の賞を受賞した実力と、女性ならではの
プレゼンテーションでスタイリッシュかつ、フ
レッシュな料理をご提供している。

学生時代に欧州旅行で出会った
料理に感銘を受け料理人をめざ
す。ホテルインターコンチネンタ
ル東京ベイ　メインダイニング 
ラ・プロヴァンス配属　シェフ・ド
・ソーシエを経て、岡山全日空ホ
テル開業時より入社。2012年より
洋食料理長を務める。

岡山市生まれ。本場京都の料亭
で4年修行をつみ、各地のホテル
・旅館で経験を重ねた後、2018年
9月よりANAクラウンプラザホテ
ル岡山の和食料理長に就任。
「食材、器、空間、料理人の心意気
。その一つ一つに拘りを持ち、従
来の日本料理の概念に縛られる
事なく、お客様に『食』を通じて、
感動や新鮮さを与えることがで
きればと思っております。」

広島県出身。料理歴24年。
「性格は神経質で、生真面目。その性格を活か
し、丁寧かつ繊細な味付けの和食を調理して
おります。」

倉敷市生まれ。18歳の時に和食の道に入り、
はや、21年。
「日々、お客様に喜んでいただける料理をご
提供できるよう、努めております。」

総社市出身。料理歴22年。
自分の作った料理で、人を楽しませたり、喜ば
せたいという想いから料理の道を志す。
「丁寧で美しい料理にこだわりを持ち、調理し
ております。」

当ホテルの洋食、和食のシェフが、
この日だけの特別なコースを

ご提供致します。

久保 幸生　洋食シェフ

数々の氷彫刻の大会での入賞経験を持ち、
料理オリンピックでは個人の部、銅メダル獲得
の実績を持つ。当ホテルでの重要宴会を彩る
ダイナミックかつ繊細な氷彫刻の大半を手が
ける。

中山 公人 　宴会料理長

菅野 光起　洋食シェフ 小原 正隆 　和食調理

内田 千尋　ウルバーノ料理長 滝川正彦 　和食調理 林 徹　和食調理


