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～　ホテル イースト21東京は、2012年9月12日で開業20周年　～

『開業20周年記念　特別宿泊プラン』 好評販売中

特典満載【東京スカイツリー®入場券引換券付きプラン】

オリジナルディナー付き【料理長おすすめプレミアムディナープラン】

http://www.hotel-east21.co.jp/

　
　ホテル イースト21東京 ～オークラホテルズ＆リゾーツ～（東京都 江東区　総支配人：小川　矩良）は、2012年9月12日（水）に
ホテル開業20周年を迎えました。

開業20周年を記念して、感謝を込めた２つの特別宿泊プランの販売を開始いたしました。

「東京スカイツリー天望デッキ入場券引換券」（宿泊日翌日に入場）と、ホテル館内のフレンチ・中国料理・日本料理の
レストラン3店舗で使える「30％割引券」が付いた、『東京スカイツリー入場券引換券付き宿泊プラン』。

デラックスルームのお部屋と、料理長がこの宿泊プランのために特別に作る料理とグラスシャンパンが付いた、
『料理長おすすめプレミアムディナー＆朝食付き宿泊プラン』。
プレミアムディナーは、フレンチ・中国料理・日本料理の3店舗でご用意します。

秋の旅行に東京スカイツリー観光や、記念日のお祝いにもご利用いただける特別宿泊プラン。
開業20周年のホテルで優雅なひとときをお過ごし下さい。

 



〒135-0016　江東区東陽6-3-3
TEL:03-5683-5683　www.hotel-east21.co.ｊｐ

【開業20周年記念 宿泊プラン　詳細】

　

≪東京スカイツリー天望デッキ入場券引換券付きプラン≫
【特典】  ■東京スカイツリー天望デッキ入場券引換券

　　　　　 ■ホテルイースト21東京の館内レストラン3店舗で使える30％割引券

【販売期間】　～2012年11月29日（木）　1泊　食事なし 

【お部屋】●スタンダードツインルーム(27m²)　　　　￥11,000～（1室2名様ご利用）

　　　　　　●エコノミカルトリプルルーム（27㎡）　　  ￥10,000～（1室3名様ご利用）

　　　　　　●エコノミカルフォースルーム（31㎡）　　 ￥9,000～（1室4名様ご利用）

 【時間】　チェックイン 14:00　／　チェックアウト 11:00

【お客様のお問合せ・ご予約】 03-5683-1721（宿泊予約係直通）

　　　　　　　　　　※料金はお一人様（1泊/サービス料・諸税込み） 

【ご注意】　東京スカイツリーへのご入場は、宿泊日翌日とさせていただきます。　

　　　　　　　東京スカイツリー側のお部屋指定ではございません。

≪料理長おすすめプレミアムディナー＆朝食付きプラン≫　　　　

【販売期間】　～2012年12月21日（日）　1泊 夕食・朝食付き　

【お部屋】●デラックスツインルーム(34.5m²)　　　￥21,000～（1室2名様ご利用）

　　　　　　●デラックスツインルーム(34.5m²)　　　￥19,000～（1室3名様ご利用）

　　　　　　●デラックスツインルーム(34.5m²)　　　￥18,000～（1室4名様ご利用）

※メニュー内容は変更となる場合がございます。 

【時間】　チェックイン 14:00　／　チェックアウト 12:00

ホテル イースト 21 東京　～オークラホテルズ＆リゾーツ～

■所　在　地：〒135-0016 東京都江東区東陽6-3-3　　 ■客　室　数：404室 

■代　表　者：総支配人　小川 矩良　　　　　　　　　　　　　■アクセス：地下鉄東西線　東陽町駅より、徒歩約7分。

■ホテル開業日：1992年9月12日　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 東京駅より車で約10分。

　　　　　　　　　　※料金はお一人様（1泊夕食・朝食付/サービス料・諸税込み） 

【特典】　■12:00までチェックアウト延長（通常11:00）

　　　　　 ■入浴剤（お1人様1個）

　　　　　 ■ミネラルウォーター（お1人様1本）

【プレミアムディナー】　宿泊プラン限定　オリジナルメニュー

◆ブラスリー ハーモニー　（ディナー営業時間　18:00～21:00）

・グラスシャンパン 　・小前菜 　・冷製オードブル 　・季節のスープパイ包み焼き 　

・鮮魚のポワレ または バプール 温野菜とお勧めソース添え 　・お口直しのシャーベット 　

・国産牛ヒレ肉のステーキ または グリル 温野菜とお勧めソース添え 　・盛り合わせサラダ　

・スペシャルデザート 　・パン 　・コーヒー

◆中国料理 桃園 　（ディナー営業時間　17:30～21:30）

・グラスシャンパン 　・個々盛り前菜　桃園風 　・点心盛り合わせ 　

・ふかひれきぬがさ茸詰め竹筒蒸しスープ 

・平貝と帆立貝のオリーブ炒め　・北京ダック　・和牛リブロース黒胡椒蜂蜜炒め煮　

・金目鯛のホオ葉包みオーブン焼き 

・つぶ貝入りカレーチャーハン　・デザート盛り合わせ

◆日本料理 さざんか　（ディナー営業時間　17:30～21:00）

・グラスシャンパン 　【先付】湯葉と生雲丹 　【前菜】季節の取り合わせ　

【お椀】蟹糝薯　椎茸　色彩り野菜　柚子　

【造　里】本日の鮮魚盛り合わせ　あしらい　【煮物】百合根揚饅頭　木の子餡掛け

【焼　物】旬の鮮魚　菊花蕪　　　【強肴】和牛サーロイン 網焼　【サラダ】大根サラダ　

【お食事】白御飯　赤出し　香の物　【水菓子】　季節の果物


