
 
 
                                                                                
 
 
 
 
 

 
 

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 岡田瑞葉 

           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・ランチビュッフェ～北陸の味覚～」を 

12月26日（火）より開催 
クラブステーションではズワイガニを贅沢にご提供 

 
 

 
  

 
 

  
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
【2023年 12月 4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、12月 26日（火）よりオールデイダイニング

「セリーズ」にて平日限定で、「シェフズ・トリート・ランチビュッフェ～北陸の味覚～」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北陸の食材をふんだんに使用し、和洋中様々なメニューをご用意し

ます。 

 

「シェフズ・トリート・ランチビュッフェ～北陸の味覚～」では、福井サーモンや能登豚、越のルビーなどのブランド食材や、へしこといっ

た伝統食材を使った計 20種類以上の料理をお届けします。注目は、毎回人気を博しているクラブステーションの「ズワイガニ」。

カニ酢、レモン、味噌ベアルネーズ、チポトレ豆乳クリームからお好みのコンディメントとともにお楽しみいただけます。選べるメインは

「越の鶏胸肉の低温調理とワイルドライス、新潟県産きのこ、マッシュポテト、ハニーマスタードソース」、「新潟県産サーロインのグ

リル、北陸野菜とマッシュポテト、石川県産日本酒を使ったグレイビーソース」、「金沢ビールを使った、能登豚バラのカルボナード」、
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「タラ、バイ貝、ズワイガニのカルタファタ包み」、「のどぐろ、真牡蠣のフリット、芽キャベツ、ウニ、いぶりがっこのタルタルを添えて」の 5

種類から 1品お選びいただけます。コンラッド東京ならではの和洋中異なるアレンジでご提供する冬の味覚をぜひご堪能ください。 

 

「シェフズ・トリート・ランチビュッフェ～北陸の味覚～」 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 / エグゼクティヴ ペストリーシェフ  岡崎正輝 

オールデイダイニング「セリーズ」シェフ 矢口健太 / 日本料理「風花」副料理長 村松大地  

 

前菜 

    

笹で包んだ福井サーモン

とアボカドのカルフォルニア

ロール 

高品質の福井サーモンを贅

沢に使用したカルフォルニアロ

ール。刻んだピスタチオと赤

玉ねぎを混ぜ、すし酢にはナ

ッツ系オイルを使用したシャン

パンドレッシングを合わせてい

ます。アボカドとナッツがサーモ

ンと相性抜群です。 

鯖のへしこ、越のルビーと

モッツァレラのカプレーゼ 

北陸の伝統的な保存食

であるへしこと、福井県で

生産されるトマト「越のル

ビー」を使用したカプレー

ゼ。鯖のへしこの深い風味

とフレッシュな越のルビー

が、モッツァレラチーズと調

和します。ビネガーとオリー

ブオイルのドレッシングで食

す爽やかな一品です。 

ローストビーフと谷田部ネ

ギ、もろ味噌巻き 

焼いた福井県産谷田部

ネギの上にローストビーフ

を重ねた一品。ネギの甘

さがローストビーフの旨味

を引き立てます。ドレッシン

グにはもろ味噌とマヨネー

ズで和えたソースをかけ、

ラディッシュとカイワレ大根

を飾りました。 

ホタルイカと菜の花、タヒニ

ヨーグルトのピンチョス 

ホタルイカのコクと菜の花

の爽やかさがマッチするピ

ンチョス。タヒニペーストとヨ

ーグルトを混ぜたソースを

かけ、まろやかな味わいに

仕上げました。揚げパンと

ともにお召し上がりいただ

きます。 

 

       選べるメイン 

    

加賀レンコン饅頭と白エビ

天ぷら乗せ 

和風カナッペをイメージした

一品。金沢の伝統野菜で

ある加賀レンコンと魚のすり

身を合わせた饅頭の上に、

白エビの天ぷらを乗せまし

た。素材の優しい味が口の

中に広がります。 

能登豚のリエット ピカリリ

添え 

甘味が広がる能登豚のパ

テに、マスタードやターメリッ

ク、モルトビネガーなどで漬

けたピカリリ（イギリス風ピク

ルス）を付け合わせ、味に

さっぱりとしたアクセントを

加えています。 

氷見うどん 付け合わせ 

富山県の名産品である氷

見うどんを、冬の味覚であ

るかぼすとお届けします。う

どんのなめらかな食感とか

ぼすのほどよい酸味をお

楽しみいただけます。 

越の鶏胸肉の低温調理

とワイルドライス、新潟県

産きのこ、マッシュポテト、

ハニーマスタードソース 

ヘルシーな越の鶏の胸肉

を、牛の出汁をベースにし

たソースとハニーマスタード

と合わせました。鶏肉はゆ

っくり低温で火入れをして

やわらかく仕上げました。

付け合わせには北陸の野

菜をたっぷり添えて。 
 



 
 
 

 
 
 

デザート 

    

新潟県産サーロインのグリ

ル、北陸野菜とマッシュポ

テト、石川県産日本酒を

使ったグレイビーソース 

厚切りの新潟県産サーロイ

ンのグリルは、肉質の柔らか

さと甘味が魅力の一品。香

り高い北陸の日本酒と醤油

の和風グレイビーソースで仕

上げました。北陸の野菜とマ

ッシュポテトとともに、贅沢な

北陸の味をご堪能ください。 

タラ、バイ貝、ズワイガニの

カルタファタ包み 

北陸のバイ貝やタラ、ズワ

イガニといった海の幸を贅

沢に使用し、フィルムに包

んで焼き上げました。魚介

の水分で炊き上げること

で、ふっくらとした優しい味

わいに仕上がります。北陸

の野菜とレモンドレッシング

とともにさっぱりとお召し上

がりいただけます。 

ル・レクチェのゼリー 

洋ナシの果汁をたっぷり使用

したゼリーの中に、舌触りが

良く、きめ細かいル・レクチェ

の果肉を閉じ込めました。芳

醇な香りが楽しめる一品で

す。 

柚子とミルクチョコレートの

ムース 

チョコレートの香りと柚子の

爽やかな酸味が程良いハ

ーモニーを生み出す一

品。ジャム状にした柚子を

乗せて。 

 

 

期間：  2023年12月26日（火）～2024年3月15日（金）  

※平日限定 

※2024年1月1日（月・祝）～1月3日（水）はスイーツビュッフェを開催します。 

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：  1名様 6,500円 

    コンラッド・ベア付き 1名様 7,700円 

 お子様（3～5歳） 1名様 2,000円／お子様（6～12歳） 1名様 3,000円 

 

メニュー例： 

前菜  

• ブリの炙り ぽん酢ゼリー 薬膳サラダ添え 

• 鯖のへしこ、越のルビーとモッツァレラのカプレーゼ 

• 笹で包んだ福井サーモンとアボカドのカルフォルニアロール 

• ホタルイカと菜の花、タヒニヨーグルトのピンチョス 

• 能登豚のリエットピカリリ添え 

• ローストビーフと谷田部ネギ、もろ味噌巻き 

• イカの唐辛子ソース和え 

• 加賀レンコン饅頭と白エビ天ぷら乗せ 

• 氷見うどん 付け合わせ 

ワサビ、カボス、おろし生姜、海苔、ネギ、たたき梅、かつお節、とろろ、うずら卵 

サラダ  

• ロメインレタス、ルッコラ、ミックスサラダ、チェリートマト、さつまいも 



 
 
 

 
 

和風ドレッシング、シーザードレッシング、オニオンドレッシング、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、セミドライトマト 

クラブステーション  

• ズワイガニ 

• カニ酢、レモン、味噌ベアルネーズ、チポトレ豆乳クリーム 

ブレッド 

• クルミの佃煮とレーズンのセーグル 

• ほうじ茶のロールパン 

選べるメイン 

• 越の鶏胸の低温調理とワイルドライス、新潟県産きのこ、マッシュポテト、ハニーマスタードソース 

• 新潟県産サーロインのグリル、北陸野菜とマッシュポテト、石川県産日本酒を使ったグレイビーソース 

• 金沢ビールを使った、能登豚バラのカルボナード 

• タラ、バイ貝、ズワイガニのカルタファタ包み 

• のどぐろ、真牡蠣のフリット、芽キャベツ、ウニ、いぶりがっこのタルタルを添えて 

デザート  

• ル・レクチェのゼリー 

• モンブラン 

• いちごのヴェリーヌ 

• 柚子とミルクチョコレートのムース 

 

※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。 

 
 

### 
 

 

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㎡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、1400㎡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www.facebook.com/conradtokyoやツイッターwww.twitter.com/conradtokyo、インスタグラ
ムwww.instagram.com/conrad_tokyo/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.t

witter.com/conradhotels 

 

 

https://conrad-tokyo.hiltonjapan.co.jp/plans/restaurants/dinnerbuffet/cerise-winter
https://conrad-tokyo.hiltonjapan.co.jp/
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