
 
 

  

 

報道関係各位                 2020年 2月 5日 
  

日本各地の厳選した生産者の食材を使用したランチ、ディナーや 

ライブ感あふれるメインデザートが魅力のアフタヌーンティーなど 

新店舗ブラッスリー「Vicky’s（ヴィッキーズ）」のメニューをご紹介 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

時計回りに：「上野原ハーブガーデンのサラダ クラータと豆腐」「北海道産帆立貝と能登高農園野菜のポトフ」「宮崎県日

南市ねこや商店おすすめポワソンのマリネ」「牛ホホ肉とフォワグラのパイ包み」「Vicky’s アフタヌーンティーセット」 

 

2020 年 2月 14日（金）、ハイアット リージェンシー 東京（所在地：東京都新宿区西新宿 2-7-2、総支配

人：高沢朝美）に、新店舗ブラッスリー 「Vicky’s」がオープンいたします。「Vicky’s」は、ランチタイム、

ティータイム、ディナータイムと時間帯によって表情を変え、訪れるたびに新しい体験ができます。 

 

当店の料理長を務める大滝 実は、日本各地より厳選した食材を使い、素材の持ち味を最大限に活かし

た料理を得意としています。 

 

例えば、ランチタイムの前菜にご提供する「北海道産帆立貝と能登高農園野菜のポトフ」は、農薬も化学

肥料もほとんど使わない自然農法で作られたNOTO高農園の野菜を使用。赤土の土づくりからこだわる

野菜の持ち味を最大限に味わえるよう、味わいも極力シンプルに仕上げました。また、国内の数々の星

付きレストランでも愛用されている、山梨県上野原市で作られたハーブは、素材のおいしさを丸ごといた

だけるよう、豆腐とクラータ（生ハム）を添えて、サラダ仕立てでご用意いたします。 

 

さらにディナータイムにもご提供する魚料理には、宮崎県日南市にある「ねこや商店」から直送される魚

介をご用意。日南市の南郷漁協に水揚げされる、日向灘産の新鮮な魚を「Vicky’s」ではさまざまな調理

法でお召しあがりいただけます。 

 

ティータイムにご提供する「Vicky’s」でのアフタヌーンティーの目玉はメインデザート。2 月から春の時期

にかけては、リンゴのコンポートが贅沢にのったタルト・タタン風の一皿をオープンキッチンで仕上げてお

持ちいたします。アフタヌーンティーセットのスイーツは、ペストリー・ベーカー料理長の佐藤 浩一（ひろ

かず）が監修し、大滝が創るセイボリーとのコラボレーションをお楽しみいただけます。 

 

こだわりが込められたメニューの数々をぜひご堪能ください。 
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ブラッスリー「Vicky’s（ヴィッキーズ）」 概要      

【オ ー プ ン 日】 2020 年 2月 14 日（金） 

【 営 業 時 間 】 ランチ       11：30～14：30 / ティータイム   14：30～17：00 

   ディナータイム  17：30～22：00（フード ラストオーダー）  

22：30（ドリンク ラストオーダー） 23：00（クローズ） 

【場     所】  1F 

【席    数】 ホール 57 席 

   個室  1 室（12 席）、ハイテーブル＆ハイチェア 6 席 

【メニュー】 

「Vicky’s」のランチメニューはこちら 
（メニュー例） 

・北海道産帆立貝と能登高農園野菜 

のポトフ 

・上野原ハーブガーデンのサラダ 

クラータと豆腐 
 

 

 

「Vicky’s」のアフタヌーンティーメニューはこちら 
（メニュー例） 
・タルト・タタンとキャラメルのクリーム    

温かいカルヴァドスソース添え 

 

 

 

 

「Vicky’s」のディナーメニューはこちら 
（メニュー例） 
・宮崎県日南市ねこや商店おすすめ

ポワソンのソテー 

・キュイスカナールのコンフィ レンズ

豆と水菜のサラダ 

 

 

 

＜大滝 実（おおたき みのる）プロフィール＞ 
1993 年センチュリーハイアット東京（現ハイアット リージェンシー 東京）入社。さ
まざまなレストランを経験し、2002 年フレンチレストラン「シュノンソー」調理へ異動、
2004 年同アシスタントシェフへ。2006 年のフレンチレストラン「キュイジーヌ[s] ミッ
シェル・トロワグロ」オープン時からアシスタントシェフとして従事。2020 年 2 月ブ
ラッスリー「Vicky’s」料理長に就任。 
生産者に敬意を払い、本当に美味しいものだけを提供することがモットー。正統
派からコンテンポラリーなフレンチまで経験してきたその技術を駆使し、素材の持
ち味を最大限に活かした料理を得意とする。 

 

報道関係者お問い合わせ先 
 

ハイアット リージェンシー 東京 

160-0023 東京都新宿区西新宿 2-7-2 

セールス＆マーケティング部 マーケティング課 北野、窪田、近藤 

 T 03 5321 3523（直通） F 03 3340 5767（直通） E proffice@hyattregencytokyo.com 

tokyo.regency.hyatt.jp 

<ディナーイメージ> 

<Vicky’sアフタヌーンティーセットイメージ> 

<Vicky’s ランチセットイメージ> 

https://www.hyattregencytokyo.com/portals/0/vickys/menu/lunch/
https://www.hyattregencytokyo.com/portals/0/vickys/menu/afternoon/
https://www.hyattregencytokyo.com/portals/0/vickys/menu/dinner/

