
 
 
                                                                                
 
 
 
 
 

 
 

報道関係者各位 

 

   【報道関係者からのお問合せ先】 

           コンラッド東京 

    マーケティング コミュニケーションズ  

            粉川元美 羽根昌紀 

           TEL: 03-6388-8500 
FAX: 03-6388-8244 

 Email: conradtokyo.pr@conradhotels.com 
 

 
コンラッド東京、平日限定「シェフズ・トリート・クリスマスランチビュッフェ」を 

11月20日（月）から12月22日（金）まで開催 
ホリデーシーズンならではの豪華メニューがビュッフェ台を華やかに彩ります 

 

 
  

 
 

  
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
【2023年9月 20日】コンラッド東京（東京都港区、総支配人ニール・マッキネス）は、11月 20日（月）より 12月22日（金）ま

でオールデイダイニング「セリーズ」にて平日限定の「シェフズ・トリート・クリスマスランチビュッフェ」を提供します。コンラッド東京 総料

理長 水口雅司（みずぐちまさし）監修のもと各レストランのシェフ達が共演して旬の食材をアレンジした料理から、煌びやかなホリ

デーシーズンにふさわしいメニューまで数々の料理がビュッフェ台に並びます。 

 

寒ブリをはじめ、広島牡蠣や北海道雲丹、ズワイ蟹など季節の食材を使用した前菜から、シーフードポットパイ、ターキーのバ

ロティーヌ、ブイヤベース、ローストチキンなどホリデーシーズンにぴったりな温かい料理、そしてデザートまで約 30 種類の料理を

心ゆくまでお召し上がりいただけます。カービングステーションで提供する「ローストビーフ トリュフソース」もおすすめ。厚切りの贅沢

なローストビーフを上品なトリュフが香る濃厚なソースと一緒にお楽しみいただけます。ブレッドとデザートにはこの季節には欠かせ

ないシュトーレンやブッシュドノエルなどをご用意。コンラッド東京ならではの和洋中の調理法を駆使したクリスマス料理をぜひご堪

能ください。 
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「シェフズ・トリート・クリスマスランチビュッフェ」 メニュー例 

監修：コンラッド東京 総料理長 水口雅司 

参加シェフ：中国料理「チャイナブルー」料理長 アルバート・ツェ / 日本料理「風花」副料理長 村松大地  

オールデイダイニング「セリーズ」シェフ 矢口健太 / エグゼクティヴ ペストリーシェフ  岡崎正輝 

 

前菜 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                   温かい料理 

 
 
 
 
 
 
 
 
  

広島牡蠣、瀬戸内レモン

と大根おろしのピンチョス 

肉厚の旬の広島牡蠣に瀬

戸内レモンと大根おろしをト

ッピング。プリっとした食感、

濃厚な牡蠣の味わい、そし

て爽やかな酸味のハーモニ

ーをお楽しみいただける一

品。 

スモークサーモンとアボカ

ドのタルタル、鶉のポーチ 

ヨーグルトディルソース 

スモークしたサーモンをア

ボカドとともにタルタル仕

立てに。ほのかにディルが

香る鶉のポーチと混ぜて

お召し上がりください。 

寒ブリのマリネ、水菜と蓮

根 生姜とエシャロットの

ドレッシング 

冬にたっぷり脂を蓄え身の

引き締まった寒ブリを生姜と

エシャロットのドレッシングで

さっぱりとお召し上がりいただ

けます。 

北海道雲丹とカリフラワー

ムース 

淡白で上品な味わいが特

長の北海道産の雲丹と冬

野菜のカリフラワーをなめらか

なムースにしました。 

蟹とローストビーフのタルト 

菊芋チップス添え 

丁寧にほぐしたズワイ蟹と

ローストビーフを合わせた

一品。菊芋のチップスとト

リュフマヨネーズを添えたフ

ェスティブシーズンならでは

の贅沢なタルトです。 

シーフードポットパイ 

海鮮の旨味がたっぷりと

溶け込んだ濃厚でクリ

ーミーなシチューをパイ

包みにした、クリスマスら

しい一品。こんがりと焼

いたサクサクのパイ生地

を熱々のシチューと一

緒にご堪能ください。 

牛肩肉のラグー バター

ライス添え 

代表的なフランス家庭

料理“ブッフブルギニョ

ン”に香り豊かなバター

ライスを添えました。た

っぷりの赤ワインで煮

込んだ柔らかい牛肩肉

とバターライスの組み合

わせが絶妙です。 

真鯛のポワレ、ハーブバタ

ークラスト ほうれん草添

え 

ポワレした真鯛の上にハ

ーブの香りを移したバター

を乗せて焼き上げまし

た。付け合わせのほうれ

ん草が真鯛の旨味をより

一層引き立てます。 



 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

デザート 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

「シェフズ・トリート・クリスマスランチビュッフェ」 概要 

期間：  2023年11月20日（月）～12月22日（金） ※平日限定 

時間： 12:00～13:30（最終入店） ※120分制（30分前ラストオーダー） 

場所：  28階 オールデイダイニング「セリーズ」 

料金：   

 11月20日（月）～11月30日（木） 

 1名様 6,000円 

    コンラッド・ベア付き 1名様 8,500円 

 お子様（3～5歳） 1名様 1,700円／お子様（6～12歳）1名様 2,700円 

 

12月1日（金）～12月22日（金） 

 1名様 6,500円 

 コンラッド・ベア付き 1名様 9,000円 

 お子様（3～5歳） 1名様 2,200円／お子様（6～12歳）1名様 3,200円 

シーフードパエリア 

魚介の旨味を凝縮し、

香ばしい風味に仕上げ

ました。彩り鮮やかでこの

季節にふさわしい料理で

す。 

ターキーのバロティーヌ 

マッシュルームソース 

クリスマスの定番であるター

キーを使ったバロティーヌ。ふ

っくらジューシーなターキーに

きのこムースを巻き込んでロ

ール状にしました。 

ピスタチオとグリオットのカップ

ケーキ 

ピスタチオを練り込んだスポ

ンジ生地に、グリオットクリー

ムをトッピング。ほのかなピス

タチオの香りと甘酸っぱいグ

リオットが相性抜群です。 

ベイクドチーズケーキ 

しっとりとした味わいのベイ

クドチーズケーキはクリス

マスケーキとしても人気。

チョコレートの可愛らしい

サンタクロースの靴下がク

リスマスの訪れを感じさせ

ます。 

バニラパンナコッタ 

甘さは控えめでなめらかな口

溶けのバニラパンナコッタにベ

リーソースとミックスベリーをト

ッピング。バニラの濃厚な香り

とベリーの甘酸っぱさが絶妙

なハーモニーを奏でます。 

 

ブッシュドノエル 

ホリデーシーズンの定番。リ

ッチなチョコレートの味わいが

口の中に広がり、カカオの香

りに包まれます。柊のチョコ

レートをトッピング。 

ブイヤベース ルイユ ク

ルトン 

南フランス、マルセイユ発

祥の海鮮料理。様々な

魚介の豊かな味わいが

引き立つスープで、寒い

季節に身も心も温まる

一品です。 

 

サルシッチャと西洋ポロネ

ギのファルファッレパスタ 

香草をふんだんに使った

ソーセージとトマトソース

をリボン型の可愛らしいパ

スタと和えました。ソーセ

ージのジューシーな旨味

とトマトの酸味が良く合い

ます。 

 



 
 
 

 
 

メニュー例： 

前菜  

 寒ブリのマリネ、水菜と蓮根 生姜とエシャロットのドレッシング 

 広島牡蠣、瀬戸内レモンと大根おろしのピンチョス 

 北海道雲丹とカリフラワームース 

 スモークサーモンとアボカドのタルタル、鶉のポーチ ヨーグルトディルソース 

 蟹とローストビーフのタルト 菊芋チップス添え  

 パテドカンパーニュ、金柑と人参ラぺ 

 ミニ海鮮丼 

 鶏肉の紹興酒漬け 

サラダ  

 ロメインレタス、ルッコラ、ミックスサラダ トマト、ビーツ 

マスタードドレッシング、シーザードレッシング、大根おろしドレッシング、バルサミコ酢、オリーブオイル 

クリスピーベーコン、ローストクルミ、アーモンドスライス、ドライトマト 

 チキンコンフィ、土佐ジロー卵とブロッコリーのサラダ 

 ツナと白インゲン豆のサラダ 

ブレッド 

 シュトーレン 

 チョコナッツブレッド 

 トリュフバゲット 

温かい料理 

 シーフードポットパイ 

 牛肩肉のラグー バターライス添え 

 真鯛のポワレ、ハーブバタークラスト ほうれん草添え 

 ターキーのバロティーヌ マッシュルームソース 

 シーフードパエリア 

 サルシッチャと西洋ポロネギのファルファッレパスタ 

 ブイヤベース ルイユ クルトン 

 ローストチキン、カラフルローストキャロット、マッシュポテト、クランベリーソース 

 芽キャベツのフライ 牛蒡のチップ添え 

 酢豚 

 白身魚おろし煮 

カービングサービス 

 ローストビーフ トリュフソース 

デザート  

 ブッシュドノエル 

 バニラパンナコッタ 

 ベイクドチーズケーキ 

 ピスタチオとグリオットのカップケーキ 

 

※ご予約・お問い合わせ： 公式サイトまたは 03-6388-8745 （レストラン予約直通） 

※表示料金には税金・サービス料が含まれます。 

※表示の内容および料金は、仕入れ状況により予告なく変更になることがあります。 

※画像はイメージです。 

 
 
 

https://conrad-tokyo.hiltonjapan.co.jp/plans/restaurants/lunchbuffet/cerise-christmas


 
 
 

 
 

また、コンラッド東京では 2023年 12月 21日までヒルトンのゲスト・ロイヤルティ・プログラム「ヒルトン・オナーズ」のダイニング特典

「Like a Member」をご利用いただけます。ホテルに宿泊をしないヒルトン・オナーズ会員の皆様もご利用できる本特典には、ヒル

トンがアジア太平洋地域で運営するレストランやバーでのボーナス・ポイント付与や、最大 25%の割引が含まれます。特典の詳

細は特設ページ（https://hiltonhotels.jp/apac-fandb_ja_jp/）をご覧ください。この機会にぜひ「ヒルトン・オナーズ」にご登録いただき、

特典をご利用ください。 

 
 

### 
 

 

コンラッド東京について 

銀座からほど近い汐留に位置し、浜離宮恩賜庭園、レインボーブリッジ、東京湾のパノラマビューを見渡す、和のモダンデザインがコンセ

プトのコンラッド東京。スタンダードルームでも都内最大級の48平米を誇る広々とした291の客室、活気溢れる4つのレストランとバー

＆ラウンジ、最新鋭の設備を備える大・中・小の宴会施設、スパ、プール、フィットネスが備わった、1,400平米の面積を有する「水

月スパ＆フィットネス」などの充実した施設を擁しています。『ミシュランガイド東京』をはじめ、『コンデナスト・トラベラー“ゴールド・リス

ト”』や、『トリップ・アドバイザー“トップ25ホテルズ”』など国内外で常にトップの評価を獲得し続けています。コンラッド東京に関する詳

細はconradtokyo.jpをご覧ください。また、フェイスブックやツイッター、インスタグラム、LINEでも情報を配信しています。 

 

コンラッド・ホテルズ&リゾーツについて 

ホスピタリティ業界のグローバルリーダーであるヒルトンの 1 ブランドとして、世界 5大陸に 40 軒以上のホテルを展開しているコンラ

ッド・ホテルズ&リゾーツは、コンテンポラリーなデザインや先進的なイノベーション、キュレーションアートで、新しいことに挑戦する世

界中のお客様の感性を刺激します。またコンラッドでは、ローカルや世界の文化に触れながら、お客様に満足いただけるサービス

を体験することができます。コンラッド・ホテルズ＆リゾーツのご予約は、公式サイト（https://conrad.hiltonhotels.jp/）または業界

をリードするヒルトン・オナーズのモバイルアプリから。ヒルトンの公認予約チャネル経由で直接予約したヒルトン・オナーズ会員には、

すぐに利用できる特典をご用意しています。 

最新の情報はこちらをご覧ください。 

stories.hilton.com/conradhotels, www.facebook.com/conradhotels, www.instagram.com/conradhotels, www.twit
ter.com/conradhotels. 
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