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2018 年 3月 19日 

 

ホテルニューグランド 開業 90 周年特別企画 

復活！大人のお子様ランチ 
コーヒーハウス ザ・カフェ 

 

ホテルニューグランド（横浜市中区山下町 10 番地／常務執行役員総支配人 青木宏一郎）では、 

コーヒーハウス「ザ・カフェ」にて、2018 年 4月 23日（月）～5月 31 日（木）まで、「大人のお子様ランチ」を販売し

ます。ホテルニューグランド発祥のシーフードドリアやスパゲッティナポリタン、伝統のハンバーグステーキなど、 

日本の洋食の礎を築いたと言われる初代総料理長サリー・ワイル考案の料理をはじめ、人気の料理をワンプレートで

お楽しみいただけます。昨年の夏に期間限定で販売したのち、多くのお客様より再販を望む声を頂いたため、今回

復活することが決定しました。子供の頃のあのワクワク感を思い出しながら、ぜひお召し上がりください。 

 

期 間   2018 年 4 月 23 日(月)～5 月 31 日（木）  11：00～20：30（L.O） 

価 格   3,700 円（税金・サービス料別） 

場 所   本館１階 コーヒーハウス「ザ・カフェ」 

内 容   本日のスープ、シーフードドリア、スパゲッティ ナポリタン、ハンバーグステーキ、 

フライドポテト、カスタードプリン、コーヒー 

 

ご予約・お問合わせ コーヒーハウス「ザ・カフェ」 045-681-1841㈹（10：00～21：00） 

プレスリリース 



ホテルニューグランドの伝統料理 

横浜は文明開化の街、ホテルニューグランドでも 90年という長い歴史の中でたくさんの新しい文化が生まれ、 

受け継がれてきました。1927 年、ホテル開業時にパリから招かれたスイス人の初代総料理長サリー・ワイルは、

それまでのフランス料理の常識に変革を与え、従来の堅苦しいコース料理ではなく、ア・ラ・カルト（一品料理）

というスタイルを取り入れました。ある時、風邪気味の銀行家のお客様より「何か喉の通りが良いものを」と 

頼まれ、ライスとシュリンプにベシャメルソースをかけて焼き上げてお出ししたのが、現在のドリアの始まりです。 

また、彼の気質を受け継いだ 2 代目総料理長の入江茂忠は、終戦後ホテルが GHQ 将校の宿舎として接収

されていた頃、彼らが軍用保存食のスパゲッティにケチャップを和えて食べているのを見て、それでは味気ないと、

具材やソースを改良し1品料理としてスパゲッティ ナポリタンを完成させました。こうして生まれた料理の数々

は今日に至るまで受け継がれ、たくさんのお客様にお召し上がりいただいております。 

 

 

 

▲1935 年のメニュー 

 

 

 

 

本件に関するお問い合わせ 

株式会社ホテルニューグランド 

営業企画部  中島 桃子 

〒231-8520 横浜市中区山下町 10 番地 

E-mail ： m.nakajima@hotel-newgrand.co.jp 

Tel: 045-681-1877（直通） Fax: 045-663-3600 

必要な素材写真等がございましたら お気軽にご相談ください 

▲初代総料理長サリー・ワイル 

mailto:m.nakajima@hotel-newgrand.co.jp

