
【横浜】みなとみらいの煌びやかな夜景を一望できる窓際席でルイヴィトンボトルシャンパンを！
幻想空間に酔いしれる

「贅沢クリスマスディナー」
2025年12月20日（土）～12月25日（木）販売／リストランテ マンジャーレ ウォーターエッジ YOKOHAMA

株式会社ベストブライダル（本社：東京都港区、代表取締役：塚田正之）が運営する結婚式場「アートグレイス ポートサイドヴィ
ラ」（神奈川県横浜市）では、館内の「リストランテ マンジャーレ ウォーターエッジ YOKOHAMA」にて、キャビア・フォアグラ・ト
リュフの世界三大珍味やアワビ、オマール海老といった豪華食材をふんだんに使用した「贅沢クリスマスディナー」（乾杯用ルイ
ヴィトンボトルシャンパン付、1名35,000円～※消費税・サービス料15％込）を、2025年12月20日（土）～12月25日（木）の期間
限定で販売いたします。
◆リストランテ マンジャーレ ウォーターエッジ YOKOHAMA公式ホームページ：
https://www.bestbridal.co.jp/restaurant/special/detail-16926/

報道関係者各位

2025年10月10日
株式会社ベストブライダル

2025年のクリスマスディナーは、息を呑むほど美しいみなとみらいの夜景を一望でき、そんな煌びやかな空間で贅沢な時の

流れを感じながら食事を楽しむことができるコース料理を期間限定で販売します。

お料理は、大切な人とふたりで過ごす特別な聖夜にふさわしく、キャビア・フォアグラ・トリュフの世界三大珍味や、アワビ、オ
マール海老といった豪華食材を贅沢に使用したイタリアンフルコース。さらに、乾杯は、フランス・パリに拠点を構える老舗ラグ
ジュアリーブランド“ルイヴィトン”のボトルシャンパンをご提供。クリスタルのように透明度が高く美しい輝きと共に、長期熟成に
よるキメ細やかな泡立ちが持続性豊かに湧き上がるシャンパンを片手に優雅な乾杯の音色を響かせ、クリスマスの贅沢なひ
とときに酔いしれる至福な時間を過ごせます。

食事を楽しみながら、リゾートに訪れたような景色を望むことができ、食事をしている時間だけではなく、お店を後にする最後
の瞬間まで幸せの余韻に浸ることができます。

ロマンティックでうっとりしてしまうような心に刻まれるひとときを、大切な人と共に「リストランテ マンジャーレ ウォーターエッジ
YOKOHAMA」でお過ごしください。

※画像は全てイメージ

◇◆本件に関する報道関係者からのお問合せ先 ◆◇
株式会社ツカダ・グローバルホールディング ベストブライダル広報担当：𠮷永

〒105-0022東京都港区海岸1-16-1 ニューピア竹芝サウスタワー12Ｆ
TEL／03-5464-0108   E-mail／bb-pr@bestbridal.co.jp

▲（左から）プールサイド際席イメージ、レストランバーカウンターイメージ、レストラン外観景色イメージ

▲ルイヴィトンボトルシャンパン付きクリスマスディナーコース イメージ ▲煌めく景色を一望できる窓際席で特別な一夜を

https://www.bestbridal.co.jp/restaurant/special/detail-16926/


【店名】 リストランテ マンジャーレ ウォーターエッジ YOKOHAMA

【住所】 〒221-0055神奈川県横浜市神奈川区大野町1-4 横浜アートグレイス ポートサイドヴィラ3F

【販売期間】 2025年12月20日（土）～12月25日（木）
【販売時間】 18:00～22:00（最終入店19:30）
※12月24日(水)・25日(木) は2部制（①17:30～19:15 ②20:00～21:45）

【料金】 1名 35,000円～（消費税・サービス料15％込）
【TEL】 045-440-6881

【定休日】 月曜日定休（祝祭日は営業） その他不定休日あり
【アクセス】 横浜駅直結徒歩7分（JR線・みなとみらい線・京急線・相鉄線・市営地下鉄線）、みなとみらい線新高島
駅より徒歩5分
【URL】 https://www.bestbridal.co.jp/restaurant/special/detail-16926/

店舗概要

2025年贅沢クリスマスディナーMENU

▲エントランス ▲個室イメージ ▲レストラン外観イメージ

▲窓際席イメージ ▲レストランバーカウンターイメージ ▲レストラン内観イメージ

【Amuse】
鶏とイチジクのパテ ～フランボワーズ ビネガーとジュレ～
【Aperitivo】
ルイヴィトンキュヴェスペシャルブリュット
【Antipasto】
ズワイガニと真鯛のテリーヌ ～トマトのスノードームキャビア添え～
【Primo】
鮑のフリトゥーラ ～イタリア産魚醬 焦がしバターソース～
【Pesce】
オマール海老と寒平目のサルタート ～甲殻類のソース 黒レモンのアクセント～
【Carne

】国産牛フィレ肉とフォアグラのロッシーニ ～冬野菜のコントルノ 薫り高いトリュフのエスコート～
【Dolce】
ビターショコラのムースリーヌ ～クリスマスリースに見立てて～
【dopo pasto】
コーヒーor紅茶

オマール海老と寒平目のサルタート
～甲殻類のソース 黒レモンのアクセント～

ズワイガニと真鯛のテリーヌ
～トマトのスノードーム キャビア添え～

国産牛フィレ肉とフォアグラのロッシーニ
～冬野菜のコントルノ
薫り高いトリュフのエスコート～

ビターショコラのムースリーヌ
～クリスマスリースに見立てて～

https://www.bestbridal.co.jp/restaurant/special/detail-16926/

