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この秋、東京ミッドタウン日比谷では、個性あふれる様々な店舗が、豊かな秋の味覚をふんだんに使用した秋パフェや

フードを展開します。 

秋パフェでは、イチジクやマロンなど、旬の食材をたっぷりと使って秋の恵みを味わい尽くすメニューをご用意。フードでは、

流通量が少なく希少価値の高いきのこや、前日に採れた天然きのこなどの厳選食材をアレンジしたきのこメニューを提供。

秋の夜長にぴったりの、見た目も楽しめるお酒やおつまみメニューもご用意しました。また、10月 1日の「コーヒーの日」に

楽しめる個性豊かなコーヒーも多数。 

東京ミッドタウン日比谷でしか味わえない、彩り豊かな秋の味覚をたっぷり堪能できるメニューをお楽しみください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 
 
 

 
NEWS LETTER 

！ 

＜東京ミッドタウン日比谷で楽しむ食欲の秋＞ 

旬の食材たっぷりの贅沢な秋パフェや、 
厳選食材を使ったきのこ料理、秋の夜長にピッタリな一杯をご紹介 

旬の食材たっぷりの秋パフェ 

 

 

秋の夜長にぴったりな一杯を 
旬の食材と共にちょい飲み♪ 

レアなきのこから定番きのこまで、 
様々な調理法でアレンジ！ 

１０月１日はコーヒーの日。 
日比谷で楽しむ秋の珈琲 

 
栗やイチジクなど 

秋の味覚を贅沢に♪ 

 
レアな「ときいろひら茸」

も味わえる！ 

 
珍しいおでんと 

日本酒で体ポカポカ！ 
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旬の食材がたっぷりつまった彩り豊かな秋パフェ 

＜秋の恵みを味わい尽くす＞ 

女性の味方・ザクロと旬のイ
チジクを贅沢に使用。ジュ
レ、ジャスミンティーのアイ
ス、マスカルポーネクリーム
など、さまざまな味わいを楽
しむことができます。 
 
LEXUS MEETS … 
THE SPINDLE（1F） 
イチジクとザクロのパフェ 
￥1,200 
※14:00～ 

白桃をメインに、自家製の
杏仁豆腐、チーズクリーム、
桃のシャーベット、食感の
楽しいホワイトチョコのス
クランブルなど、いろんな
味と食感が楽しめる豪華な
パフェです。 
 
HIBIYA CENTRAL 
MARKET 内 一角（3F） 
白桃の杏仁豆腐パフェ 
￥1,400 
※17:00 まで 
※時期によりパフェの内容・

価格が変わります 

丹沢の渋皮栗を使った、東京ミッドタウ
ン日比谷限定のパフェ。優れた栄養食の
栗を、アイスクリーム、コンフィなど
様々な調理法でアレンジ。自慢のショコ
ラとのマリアージュを楽しんで。 
 
Pâtisserie ＆ Café DEL'IMMO（B1F） 
パーフェクトマロン ￥1,480 

渋皮栗甘露煮とモンブランペーストに、 
自家製ほうじ茶のゼリーとアイスクリーム
を合わせた上品な甘さのパフェ。秋の味覚
をたっぷり味わえます。 
 
林屋新兵衛（2F） 
ほうじ茶モンブランパフェ ￥1,450 

 旬のイチジクをたっぷりと♪ 

栗たっぷりの大人パフェ♪ 

色々な食感を楽しむ豪華パフェ 

※価格は全て税抜き 

 
甘さ控えめ 

旬の丹沢栗を使用！ 
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  レアなきのこから定番きのこまで、様々な調理法でアレンジ♪ 

＜栄養価たっぷりのきのこ料理＞ 

鳥のトキの羽の色に似ていることに由来した、
色鮮やかな「ときいろひら茸」と、鉄分、ビタ
ミンB1、B2など多くの栄養素が含まれてお
り、「黄金のきのこ」と呼ばれる「たもぎ茸」
を天ぷらに。流通量が少なく希少価値の高いき
のこを贅沢に天ぷらで！ 
 
喜久や TOKYO（2F） 
旬のキノコ 2 種盛り ￥560 

しめじやえのきなど、5 種類のきのこをたっ
ぷり使用した秋の香りを楽しめる一皿。消化
にもよい本葛のあんかけは、血のめぐりをよ
くして体もポカポカに。 
 
NADABAN by HAL YAMASHITA（2F） 
五種きのこの本葛あんかけおうどん ￥980 

栄養価も香りも高い舞茸やしめじなどの天然き
のこを、天ぷらやきのこ鍋など、食材に合った
調理法でアレンジ。「冷卸（ひやおろし）」と言
われる秋酒にもぴったり。 
 
三ぶん／三分亭（3F） 
天然キノコフェア ￥800～ ※17：00～ 
※食材は入荷によって異なる場合がございます 

色鮮やかでレアなきのこの天ぷら 

5 種のきのこをたっぷり使用 香ばしい甘鯛とトリュフソースが特徴 

※価格は全て税抜き 

うろこがついたままパリパリに揚げた香ば
しい甘鯛に、甘みのあるかぼちゃソースを
かけた逸品。トリュフとオイスターソース
の香りで秋を楽しめます。 
 
中国料理 礼華 四君子草（3F） 
甘鯛の松笠揚げ かぼちゃトリュフソース 
￥1,500 

前日に採れたきのこをアレンジ 
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旬の食材を使ったお酒やおつまみでちょい飲み 
＜秋の夜長にぴったりな一杯＞ 

生牡蠣とソースをショットグラスでくいっと食べる、ア
メリカンスタイルの「オイスターシューター」。“食べる
輸血”といわれるほど栄養素が豊富なビーツのソースで
ヘルシーに！ 
 
BOSTON OYSTER＆CRAB（B1F） 
ビーツオイスターシューター 各￥390  
ビーツオイスターシューター（ノンアルコール）各￥290 
※17：00～ 

黒ぶどうはブランデーベースでふくよかな旨
み。白ブドウはジンベースでフルーティーな味
わい。ポリフェノールたっぷりのブドウを使っ
たジューシーなカクテルです。 
 
STAR BAR（3F） 
秋ぶどう ￥1,700 ※テーブルチャージ別途 

生牡蠣をくいっと一杯！ 

 

旬のぶどうたっぷりのカクテル 

 

必須アミノ酸が豊富な鰹出汁のおでんは、トリュ
フ玉子、からすみ大根、ラルド蛸など約 10種類！
塩おでんはテイクアウトも可能です。住吉酒販名
物「イロハニ枡」で限定商品を中心とした日本酒
４種の飲み比べとご一緒に。 
 
住吉酒販（B1F） 
極上の出汁で創る「塩おでん」 ￥400～ 
イロハニ枡 ￥2,000～ 
※おでんは 15：00～20：00 
※10/1（火）～ 

珍しいおでんと共に角打ちで一杯！ 

 

※価格は全て税抜き 
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 10 月 1 日はコーヒーの日！ 

＜心安らぐ香りのコーヒーでほっとひと休み♪＞ 


