
エドモントは、
感染症予防対策を
強化・徹底
しています

舞茸や椎茸など旬のきのこの天麩羅や、上品な出汁と松茸の香りを楽しむ
土瓶蒸しなど、秋の味覚をご堪能いただける御膳です。

～11/30（火） 

平川御膳  ～きのこの天麩羅と松茸の土瓶蒸し～
 Lunch Set “HIRAKAWA GOZEN” ￥4,300

Lunch

○1室2名様利用時 ¥25,000より（朝食付）

Hotel  �nformation

※料金には10%のサービス料、及び消費税が含まれております。ただし 「パティスリー エドモント」はサービス料をいただいておりません。  ※メニュー内容は、仕入れ状況により変更になる場合がございます。 ※写真はイメージです。

・東京駅よりJR中央線・総武線で8分
・大手町駅より地下鉄東西線で6分
・秋葉原駅よりJR総武線で4分
・有楽町駅より地下鉄有楽町線で9分
・新宿駅よりJR総武線で11分
・永田町駅より地下鉄南北線で5分
・池袋駅より地下鉄有楽町線で10分

どこへ行くのも帰るのも便利なアクセス 都内主要駅からホテル最寄駅へ

〒102-8130 東京都千代田区飯田橋3-10-8
https://edmont.metropolitan.jp

飯田橋駅東口・水道橋駅西口より徒歩5分

今だからこそ、安心・安全を提供するために。エドモントの感染症拡大防止の取り組み 
ホテルメトロポリタン エドモントでは、感染症拡大を抑止すべく、お客様と従業員の健康と安全を第一に考え、以下の対策を実施しています。

お客様への
お願い

ホテル館内での主な取り組み

・ 消毒液の増設や、接触が多い箇所の消毒の強化
・ 接客時のマスク着用
・ カウンター等に飛沫防止のアクリルパネルを設置
・ 定期的な換気や、テーブル・座席のゆとりある配置

体調不良時のご利用はお控えくださいアルコール消毒をお願いします

マスク着用をお願いします ソーシャルディスタンスの確保をお願いします

従業員の主な感染予防策

・ マスク着用の徹底 
・ 健康問診と体調不良者の管理体制の整備
・ 社内衛生規定による手洗い・うがいルールの徹底
・ バックスペースにおけるアルコール消毒液の増設

※今後の行政の方針や感染状況等により、営業時間や定休日、メニュー等の営業内容が変更になる場合がございます。最新情報は、電話またはホームページでご確認ください。

10/1（金）～10/31（日）

かぼちゃのお化けたちがにぎやかにお迎えするハロウィーン仕様の特別ルーム宿泊プラ
ン。2～4名様でご宿泊いただけるファミリールームが1日1室限定でスペシャルなハロ
ウィーンルームに大変身！混雑を避けたホテルの客室でハロウィーン気分を満喫！

Stay 宿　泊

○ご予約・お問合せ　宿泊予約 03-3237-1111

ハロウィーンデコレーションルーム宿泊プラン

Express
AUTUMN

ホテルメトロポリタン エドモント

2021

海から山から、秋の実りが勢揃い。

食欲の秋は、エドモントで。

○おかず小箱「酒喜-Shuki-」  ¥3,200 ［10/1（金）～ ※3日前までに要予約］

※店頭では数量限定販売のため、事前のご予約をおすすめします。

日本料理「平川」の料理長 柏原喜光が、お酒のお供にも、お食事としてもお楽しみい
ただけるお持ち帰り専用の特別メニューをご用意。車海老の艶煮や鮑の味噌漬けなど、
日本酒によく合うメニューを詰め合わせました。

○プレミアム生食パン  1本（2斤） ￥1,000
ほおばるとほんのり広がるやさしい甘みとしっとりなめらかな口当たりが特徴のプレミ
アム生食パン。低温発酵でひと晩じっくりと寝かせ、耳までやわらかく焼き上げました。

Take Out テイクアウト

○ご予約・お問合せ　パティスリー エドモント 03-3237-7119

おうち時間を彩るテイクアウトメニュー

○ 佐助豚ほほ肉の柔らか煮　5袋入り　￥5,800
○ マウンテン10個セット　 ￥2,800　他　※送料別途

きめ細やかな肉質と甘みが特徴の銘柄豚「佐助豚」をじっくりと煮込んだ、総料理長 
岩崎均の自慢の一品「佐助豚ほほ肉の柔らか煮」の販売を開始しました。湯せんする
だけでご家庭でも本格的な味わいをお楽しみいただけます。
その他、パティスリー エドモントで人気のマウンテンやカレーパン、
焼菓子などおうち時間のお供にも、ギフトにもおすすめの商品を取り
揃えています。

Sho�ing JRE MALL

24時間いつでも、エドモントの味をお取り寄せ
「JRE MALL」でオンライン販売

日本料理「平  川」
Japanese Restaurant “HIRAKAWA”

TEL. 03-3237-1162

Dinner 平川会席   Dinner Course “HIRAKAWA” ￥11,500

～9/30（木） 

奈良漬けや鮎、三輪そうめんなど、奈良県の名物食材を用い
て仕立てた、料理長渾身の会席です。料理に合わせて利き酒
師が選んだ地酒もご用意しています。

Dinner

秋の逸品料理「松茸」
Seasonal Special Menu “Matsutake”

土瓶蒸し／天麩羅／焼松茸
各￥2,500

～10/31（日） 

秋の味覚の王様、豊かな香りが魅力
の「松茸」を土瓶蒸し、天麩羅、焼松
茸でお楽しみください。

10/1（金）～11/15（月）
の期間は、茨城県の厳
選食材を使用した「茨城
フェア」特別メニューをご
用意いたします。



Dinner

ランチブッフェ  Lunch Bu�et

一面の窓から陽光が降り注ぐ開放的な雰囲気の店内で、こだわりの料理を思う
存分お召し上がりいただけるランチブッフェ。ブッフェカウンター内のピッツァ窯で
焼き上げるアツアツのピッツァやエドモント伝統のカレー、人気のローストビーフ
など、前菜からデザートまでバラエティ豊かなメニューの数々が並びます。

17:30~21:00　（土・日・祝日 17:00~） ※120分制

大人  ￥5,600　シニア（65歳以上）  ￥4,800
お子様（小学生）  ￥3,000　幼児（4~6歳） ￥2,000

ディナーブッフェ  Dinner Bu�et

Lunch

にぎり鮨6貫と穴子のばらちらしをお楽しみいた
だけるちょっぴり贅沢なランチセットです。

にぎり鮨と穴子ばらちらし
 Special Lunch Set

￥4,500

Lunch

～11/30（火） 
ウィッチハット
 Witch’s Hat

￥350

魔女のとんがり帽子をかたどった生地の中に
かぼちゃを合わせたカスタードクリームをたっぷ
りと入れ、表面をチョコレートでコーティングし
たハロウィーン限定のパンです。

タルト生地にカラメルガナッシュと生クリームを
重ね、かぼちゃのペーストを絞った濃厚な味わ
いのハロウィーンスイーツです。

かぼちゃのモンブラン
 Pumpkin Mont Blanc

￥630

10/1（金）～10/31（日） 

干し柿とクリームチーズ
 Dried persimmon and cream cheese bread

￥270

カンパーニュ生地に市田柿の干し柿とクリーム
チーズを合わせ焼き上げた、ワインにも合う一
品です。

プレシャスアワー  3ドリンク＋1フードプラン
 Precious Hour

ウィスキーやカクテル、ワインなどお好みのドリンク3杯
に、シャルキュトリの盛合せや魚介のアヒージョなど4種の
フードメニューからお好みの一皿を合わせてお楽しみいた
だけます。

￥4,500

いぶりがっこフランス
 Smoked radish pickles and 
 cream cheese bread 

￥260

太白胡麻油を使用した歯切れ良い食感のフラ
ンスパン生地に、いぶりがっことクリームチー
ズを合わせたおつまみにぴったりのパンです。

11/1（月）～

10/1（金）～11/30（火） 

ダイニング・カフェ「ベルテンポ」
Dining Cafe “BELTEMPO”

TEL. 03-3237-7114

鮨   「海  彦」
Sushi “UMIHIKO”

TEL. 03-3237-1162

パティスリー エドモント bread and sweets “Pâtisserie Edmont”
TEL. 03-3237-7119

バー「カルーザル」  Bar “CAROUSEL”
TEL. 03-3237-1107 （日曜・祝日定休）

11:30~14:30　（土・日・祝日 ～15:00  ※90分制）
10/1（金）～11/15（月）の期間は「茨城フェア」を開催。
茨城県の大地が育んだ食材を用いて、シェフが腕をふるいます。

季節の
おすすめパン

Halloween

Lunch

山 萩    Lunch Course “YAMAHAGI” ￥8,300

黒毛和牛サーロイン100ｇをお楽しみいただけるランチ
コース。魚料理は帆立貝のソテまたは平目のソテからお好
みでお選びいただけます。10/1（金）～11/15（月）の期間
は、常陸牛のステーキをご堪能いただける「茨城フェア
ランチコース」（￥8,800）をご用意いたします。

Dinner 鮨会席 甚  Special Dinner Course “JIN” ￥16,500 ～11/30（火） 

つまみにはふぐのタタキ、炙りトロなど。メヒカリは焼物で。季節を味わう松
茸の土瓶蒸しに、にぎりはハタや蛤、太刀魚、中トロ、大トロなど全11貫と
雲丹の小丼が付いた特別コースをご堪能ください。

大人

平 日 土・日・祝日

シニア（65歳以上）

お子様（小学生）

幼児（4～6歳）

￥3,300
￥2,900
￥1,800
￥1,000

￥3,700
￥3,300
￥2,000
￥1,200

Dinner

極 味
 Special Dinner Course “KIWAMI”

￥17,500

～11/30（火） 

大ぶりの焼椎茸やフォワグラのソテ、伊勢海老
の鉄板焼など、贅を尽くした食材をご堪能いた
だけるコースです。ステーキは黒毛和牛のフィレ
またはサーロインをお選びいただけます。

鉄板焼「山  彦」
Teppanyaki “YAMAHIKO”   

TEL. 03-3237-1162
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