
海老フライにひつまぶし、手羽先…
名古屋めしの数々を会席コースで

名古屋市中村区

名鉄グランドホテル 日本料理 四季

名古屋めしデラックス　6,500円（税・サービス料込）

名鉄グランドホテル 日本料理 四季
和食料理長の鈴木孝徳さん

県外の
友人や

取引先
への

おもて
なしに

ぴった
り！

古
屋
め
し
と
い
う
コ
ト
バ
は
、2
0
0
1

年
に
生
ま
れ
、20
年
以
上
経
っ
た
今
で

は
す
っ
か
り
定
着
し
て
い
ま
す
。県
外
か
ら
名
古

屋
め
し
を
目
当
て
に
訪
れ
る
人
も
多
く
、名
古
屋

観
光
の
キ
ラ
ー
コ
ン
テ
ン
ツ
に
な
っ
て
い
ま
す
。

　し
か
し
、名
古
屋
め
し
と
呼
ば
れ
る
料
理
は
、

ど
れ
も
量
が
多
く
て
1
食
で
満
腹
に
な
っ
て
し
ま

う
た
め
、食
べ
歩
き
に
は
向
い
て
い
ま
せ
ん
。名
古

屋
め
し
を
制
覇
す
る
に
は
最
低
で
も
3
〜
4
日

は
か
か
る
で
し
ょ
う
。

　今
回
紹
介
す
る
名
鉄
グ
ラ
ン
ド
ホ
テ
ル『
日
本

料
理 

四
季
』で
は
、名
古
屋
め
し
を
会
席
の
コ
ー

ス
仕
立
て
で
楽
し
め
る「
名
古
屋
め
し
デ
ラ
ッ
ク

ス
」を
用
意
し
て
い
ま
す
。

「
イ
ン
バ
ウ
ン
ド
の
集
客
を
目
的
に
8
年
前
か
ら

メ
ニ
ュ
ー
に
加
え
ま
し
た
。今
年
４
月
に
は
内
容

を
一
新
し
、さ
ら
に
魅
力
的
な
名
古
屋
め
し
会

席
を
ご
用
意
し
ま
し
た
」と
話
す
の
は
、和
食
料

理
長
の
鈴
木
孝
徳
さ
ん
。

　全
7
品
の
う
ち
、名
古
屋
め
し
は「
尾
頭
付
き

海
老
フ
ラ
イ
」や「
ミ
ニ
ひ
つ
ま
ぶ
し
」な
ど
5

品
。手
羽
先
は
揚
げ
ず
に
黒
胡
椒
と
と
も
に
焼

き
上
げ
た
り
、名
古
屋
コ
ー
チ
ン
の
鍋
は
年
配
客

で
も
楽
し
め
る
よ
う
に
、歯
ご
た
え
の
あ
る
も
も

肉
を
使
わ
ず
、柔
ら
か
い
つ
く
ね
に
し
た
り
と
随

所
に
鈴
木
さ
ん
の
こ
だ
わ
り
と
セ
ン
ス
が
垣
間

見
え
ま
す
。県
外
の
友
人
や
取
引
先
を
連
れ
て
き

て
も
大
変
喜
ば
れ
る
と
思
い
ま
す
。

　さ
て
、2
0
2
0
年
4
月
か
ら
3
年
間
に
わ

た
っ
て
、私
オ
ス
ス
メ
の
名
古
屋
め
し
を
紹
介
し

て
き
ま
し
た
が
、今
回
で
最
終
回
と
な
り
ま
す
。

読
者
の
皆
さ
ま
、取
材
に
ご
協
力
い
た
だ
い
た
皆

さ
ま
、あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
し
た
！

名

筆者Profile　フードライター＆カメラマン  永谷 正樹
名古屋の食をテーマに、雑誌やネットメディア
などの取材・撮影を担当。なごやめしにまつわる
講演やテレビ出演も多数。ブログ『永谷正樹、
という仕事。』を毎日更新中。 

名鉄グランドホテル 日本料理 四季
店舗情報

住所／中村区名駅1-2-4 名鉄バスターミナルビル12F
TEL／052-582-2239　定休日／火曜
営業時間／ランチ【全 　 日】11:30～14:30（14:00 L.O.）
　　　　　ディナー【月～土曜】17:00～21:30（20:30 L.O.）
　　　　　　　　 【日曜・祝日】17:00～21:00（20:00 L.O.）

最終回

11 June 2023


