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ディズニーホテルの最新情報をお届けする“NEWSLETTER”。12 月号は東京ディズニー

ランド®ホテルの冬のレストランメニューを紹介します。 
 

東京ディズニーランドホテルの冬のスペシャルメニュー 

ロビーラウンジ「ドリーマーズ・ラウンジ」

 高さ約 30 メートルもの吹き抜けを有するアトリウムロビーに面した「ドリーマーズ・ラウン

ジ」。アフタヌーンティーセットでおなじみのメニューを、期間限定のブッフェ形式で提供しま

す。ケーキやスコーン、サンドウィッチなどを、贅沢な空間で優雅にお楽しみいただけます。 
 【 期 間 】2012 年 1 月 10 日（火）～2月 29 日（水） 

 【メニュー】アフタヌーンティーブッフェ（14：00～17：00） 

    大人 2,300 円／ 7～12 歳 1,500 円／ 4～6 歳 800 円 
          ※ご利用時間は 90 分までとさせていただきます。 

アフタヌーンティーブッフェ 2,300 円（大人）
コーヒーまたは紅茶付き 

（ブッフェの一例） 
  デザート             ・ショートケーキ 

・チーズケーキ 
・ココナッツ ブランマンジェ 

  フィンガーサンドウィッチ   ・スモークサーモンとクリームチーズ 
        ・ポークチリとポテトサラダ 
  ブレッド              ・デニッシュ各種 
 
 

                    ・スコーン 
 

 通常は三段のトレイに綺麗に盛り付けるアフタヌーンティーセットを、今回はお好きなだけ
召し上がっていただけます。 
 ミッキーマウスをモチーフにした丸い耳が付いたサンドウィッチや、リボンをかけたケーキが
登場。遊び心がたっぷりの内容です。 

※2012 年 3 月 1日（木）～3 月 31 日（土）の期間は、アフタヌーンティーセットを提供します。 
 

エッセンス・オブ・スタイリッシュキュイジーヌ「カンナ」 

 美容や健康にやさしい料理を、常に最新の料理スタイルで提供する「カンナ」。冬に旬を迎

える野菜に加え、デトックス効果や体の抵抗力の向上に効果があるといわれる食材や調味料を

豊富に取り入れた料理をご用意します。 

 【 期 間 】2012 年 1 月 6日（金）～3月 31 日（土） 

 【メニュー】ランチ ：プレシャスカンナ 4,500 円（11：30～14：30） 

      ディナー ：スタイリッシュカンナ 7,500 円（17：30～22：00） 

スタイリッシュカンナ 7,500 円
1 月 6 日（金）～2 月 14 日（火）までの内容です。 

 
① 冬野菜のテリーヌ仕立て シュリンプと豆腐のディップ マスタード風味 

                                       <写真手前> 
② 真鯛のポワレ カポナータとスカリオンのクーリ <写真奥> 

 
他、ビーフテンダーロインのグリルと旬野菜 などを含む全 6 品のコース。 

 
 

① 色とりどりの冬野菜、根菜やカリフラワー、ブロッコリーは、コンソメで煮て、昆布だ
しを効かせ、テリーヌに仕立てています。 

② 真鯛には、野菜をベースにしたフォンドボーのコクとしょうゆの香りが効いたカポ
ナータを添えています。スタイリッシュな見た目と、和食のようにさっぱりとした味
覚をお楽しみください。 

     ※2012 年 2 月 15 日（水）～3月 31 日（土）の期間は、メニュー内容を変更して提供します。 
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ブッフェレストラン「シャーウッドガーデン・レストラン」 

 常に約 50 種類もの豊富な料理をご用意する「シャーウッドガーデン・レストラン」。 

 ディナーでは、寒い冬に嬉しい温かいお料理や、バレンタインデーの時期にぴったりのチョ

コレートをふんだんに使ったデザートが登場します。 

 【 期 間 】2012 年 1 月 10 日（火）～2月 29 日（水） 

 【メニュー】ディナーブッフェ（17：30～22：00） 
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    大人 4,200 円     ／ 7～12 歳 2,900 円／ 4～6 歳 2,100 円   

ディナーブッフェ 4,200 円（大人）
（ブッフェの一例） 

① ビーフのカルボナード（牛バラ肉のオニオン・ビール煮込み） <写真中央> 
② タラのロースト トマトスープ仕立て<写真奥> 
・ ムール貝の香草パン粉焼き バター風味<写真中央右> 
・ ベーコンとアスパラガスのキッシュ 
・ チョコレートチーズケーキ 
・ ホワイトチョコレートのパンナコッタ 

 
 

① 牛バラ肉を、炒めたオニオンや香草野菜とともにビールで煮込んだ「ビーフのカルボナー
ド」は、口に広がる味の深みと、牛肉のやわらかい食感をお楽しみいただけます。 

② 「タラのロースト トマトスープ仕立て」では、オーブンでカリッと焼いたタラに、たっぷりのト
マトソースをかけてご用意します。熱々のスープとタラを合わせてお召し上がりください。 

※ 2012 年 3 月 1 日（木）～3月 31 日（土）の期間は、メニュー内容を変更して提供します。 

 

画像はすべてイメージです。 

 

 

 

レストランに関する一般の方のお問い合わせは、以下の通りご紹介いただきますようお願いいたします。 

ディズニーホテル レストランインフォメーション  0570-064-333 (9：00～18：00） 
※PHS・一部の IP 電話・国際電話からはご利用になれませんのでご了承ください。 


