
 

 

報道関係各位 

東京ドームホテル サウンドステージ＆ダイニング「アーティスト カフェ」 

「ニューヨークイタリアン～炭火焼きステーキ＆シーフードフェア～」 
～豪快かつ素材の美味しさをそのままに～ 

後援：アメリカ大使館 農産物貿易事務所 
2018 年 8 月吉日 

 

東京ドームホテル（所在地：東京都文京区後楽 1-3-61、代表取締役社長 総支配人：萩原実）で

はアメリカ大使館 農産物貿易事務所後援のもと、サウンドステージ＆ダイニング「アーティスト 

カフェ」において 2018 年 9 月 1 日（土）から 10 月 18 日（木）まで「ニューヨークイタリアン～

炭火焼きステーキ＆シーフードフェア～」を開催いたします。 

ニューヨークのステーキハウスのような、豪快なお肉料理を中心としたメニューをご提供する本

フェアは、地上 150ｍからのきらめく夜景とライブ演奏とともに、お客様のディナータイムを演出

いたします。また、アメリカで代表的な食材として親しまれている“トマホーク（骨付きリブロー

ス）”を使用した炭火焼き料理や“チェダーチーズ”を使用したハンバーガー、“カルローズ米”を

使用したリゾットなど、シェフが手掛けるメニューの数々をお楽しみいただけます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※本リリースの画像は全てイメージです。 
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「ニューヨークイタリアン～炭火焼きステーキ＆シーフードフェア～」 
         ディナーメニュー提供概要 
 

『USDA トマホーク炭火焼き 
   （骨付きリブロース チョイス）』 
 
素材の味わいをそのまま楽しめる、見た目もダイナミック

な食べ応え満点のトマホーク炭火焼き。 

肉の旨味と香ばしさ、ジューシーな脂身の絶妙なバランス

が口の中に広がるお勧めの逸品。 

※USDA：アメリカ合衆国農務省 

 

料金：13,000 円（14,040 円） 

 

 

 

【トマホーク】 

アメリカの先住民が使っていた斧を“トマホーク”と呼 

び、その風貌に似ていることからこの名がついたといわれ

ている。 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
※（）内は消費税込みの料金です。 

※表示料金に 10％のサービス料を加算させていただきます。 

※ディナータイムにコース料理以外でのご利用は、お一人様 500 円（540 円）のテーブルチャージが加算されます。 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

「ニューヨークイタリアン～炭火焼きステーキ＆シーフードフェア～」開催概要 
■ 期間：2018 年 9月 1日（土）～10月 18 日（木） 
■ 時間：18:00～23:00（ラストオーダー22:00） 
■ 場所：43 階 サウンドステージ＆ダイニング「アーティスト カフェ」 

https://www.tokyodome-hotels.co.jp/restaurants/fair/artistcafe-specialita/ 
■ ご予約・お問い合わせ：TEL.03-5805-2243  

 

数量限定『WAGYU バーガー18』 
 

4～10 名様でシェアして楽しめる、当ホテル開業 18 周年にちなみ

直径 18ｃｍの見た目も豪快なハンバーガー。 

和牛パティ（700ｇ）、チェダーチーズ、レタス、トマト、アボカ

ド、フムス、レッドオニオン、チポトレマヨネーズ、トリュフソー

スを使用。 

料金：7,200 円（7,776 円） 

本件に関する報道関係者の方のお問い合わせ先 
                                  

 

 東京ドームホテル                      共同ＰＲ 
 総支配人室 渡辺 PR アカウント本部 3部 大須賀／佐藤／長瀬 

 〒112-8562 東京都文京区後楽 1-3-61 〒104-8158 東京都中央区銀座 7-2-22 同和ビル 

 TEL.03-5805-2151  FAX.03-5805-2153 TEL.03-3571-5238  FAX.03-3571-5360 

 URL https://www.tokyodome-hotels.co.jp  
 報道関係資料 https://www.tokyodome-hotels.co.jp/company/press 

 

 

『ソフトシェルクラブのスパイシーフリット 

サルサチポトレ クレープ』 
 

 香ばしいソフトシェルクラブのフリットに、チポトレソースのスパイシ

ーさを加えました。ピリ辛な味わいとクリスピーな食感を楽しめる、お酒

との相性も抜群の逸品。 

3p / 料金：1,900 円（2,052 円） 

 

『魚介とおいしい野菜の彩コブサラダ 

アーティスト カフェ style』 
 

 卵、アボカド、トマト、サーモンなどを盛り付け、彩り鮮やかに仕上げ

ました。 

料金：2,200 円（2,376 円） 

 
 

【チェダーチーズ】 

アメリカは 400 種類以上のチーズが年間 400 万トン以上も生産される世界最大のチーズ生産国。そのなかでも

世界中で最も多く作られているとされるチェダーチーズは、クセがなく爽やかな酸味が特長。熟成が進むにつれ

て芳醇な風味となり、シャープな味わいとなる。 
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『カルローズ米と紅ズワイ蟹の 

スパークリングワインリゾット』 
  

紅ズワイ蟹とスパークリングワインを使用した香り高い逸品。リゾ

ットに適しているカルローズ米を使用し、さらっとした歯応えのある

リゾットに仕上げました。      

料金：1,800 円（1,944 円） 

 

【カルローズ米】 

カリフォルニア州オリジナルの中粒種。べたつかない軽い食感とアルデンテともいえる歯応えが特長。サラ

ダやリゾットに最適といわれている。 

 

https://www.tokyodome-hotels.co.jp/restaurants/fair/artistcafe-specialita/

