
株式会社ホテル、ニューグランド

2023年 4月 28日 

ホテルニューグランド

旅するように楽しむ夏のイタリアンディナー ～夏の夕べ～ 
イタリアンレストラン イル・ジャルディーノ

ホテルニューグランド（横浜市中区山下町 10／常務取締役総支配人 青木宏一郎）では、2023年 6月 1日（木）

～8 月 31 日（木）まで、陽射しやわらぐ夕暮れ時にぴったりの、旬の魚と夏野菜をコース仕立てでお召し上がり 

いただく夏季限定ディナーコース「～夏の夕べ～」を販売します。とうもろこしの粉で黄色く鮮やかに仕上げた鱚の 

フリットや、イカ墨を練り込んだパスタに帆立やウニを添えた魚介の旨味を存分に味わう冷製パスタ、イタリア・

シチリア島の伝統料理「カポナータ」をソースにお召し上がりいただく仔牛肉のパン粉焼きなど、イル・ジャルディーノ

料理長 冨澤 寛がお届けする、イタリア気分をご堪能いただけるディナーです。キリッと冷えたスパークリングワイン

や白ワインとのペアリングをお楽しみいただくのもおすすめです。目の前に広がる異国情緒あふれる庭園の煌めく 

イルミネーションとともに、心地よく吹く夜風を感じながら旅するように過ごす優雅な夏の夕べをいかがでしょうか。

開催日時  2023年6月1日（木）～8月31日（木） 17：00～21：00 （L.O.20：00） 

価   格  フルコース           ￥13,282（税金・サービス料込） 

メインディッシュチョイス ￥10,752（税金・サービス料込）

※天候・入荷状況によりメニュー内容・産地が変更になる場合があります。

お問合せ 本館 1 階 イタリアンレストラン イル・ジャルディーノ 

プレスリリース 



 

 

 

 

 

【前菜】 

セモリナ粉とポレンタを纏った鱚のフリット 蛸と海老のマリネ

セモリナ粉とポレンタ（とうもろこし粉）で黄色く色鮮やかに仕上げ

た鱚のフリットと、噛むほどに魚介の旨味を味わうことができる蛸

と海老のマリネの異なる食感をお楽しみいただけます。一品目に

ふさわしい真っ白いお皿を美しく彩るメニューです。

【パスタ】 

ヒッコリーで燻製した帆立とイカ墨を練り込んだ冷製パスタ

イカ墨を練り込んだコクのある漆黒のパスタに、ヒッコリーの薫香

を纏わせた帆立、貝のジュで作ったジュレ、ウニを添え、魚介の

旨味をたっぷりとお楽しみいただける夏にぴったりの冷製パスタ

です。

【魚料理】  

三浦からの魚の香草焼き 

神奈川県三浦から直送の旬の魚を、香草の香りを効かせたオイ

ルで丁寧に焼き上げ、甘みと酸味のバランスが絶妙なトマトのソ

ースでお召し上がりいただきます。ご一緒に旬の夏野菜と合わせ

てお楽しみください。

【肉料理】  

仔牛肉のパン粉焼き カポナータと共に 

柔らかな肉質と噛むほどに肉の旨味が口いっぱいに広がる仔牛

のロース肉をパン粉でとじこめしっとり焼き上げました。イタリア・シ

チリア島生まれの伝統料理「カポナータ」をソースにお召し上がり

いただく一品です。

【ドルチェ】 

リコッタチーズのタルト

南イタリア発祥の豊かな乳風味のリコッタチーズは、イタリアの家

庭では料理やデザートに幅広く用いられています。お食後のひと

ときにぴったりの柔らかな酸味と優しい味わいが絶妙なバランス

に仕上げました。 
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