
 

2026 年 10 月 20 日 横浜ベイホテル東急  報道関係者各位 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

横浜ベイホテル東急 (横浜市西区みなとみらい・総支配人  八木 進午)2階、 ラウンジ 「 ソマーハウス 」では、

2026年12月1日(火)～12月25日(金)の期間、「 クリスマスアフタヌーンティー 」 を数量限定で提供いたします。  

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

クリスマスらしい華やか なスイーツやセイボリーを 、 3段のスタンドに 盛り込ん だアフタヌーンティーを ご提

供いたします。 頭から煙突に入ってしまったサンタ クロース が可愛らしい 「キャラメルムース」 をはじめ 、 キ

ャンドルをイメージした「レアチーズケーキ」、ツリーに見立てた「ピスタチオモンブラン」や 、 いちごの甘

酸っぱさとバジルのさわやかさがマッチする 深紅のグラスデザート 「いちごとバジルのスープ」など 、見た目、

味ともに クリスマスらしさを感じ られるデザート です。  

また、セイボリーでは サラダ仕立てに したローストビーフや 、オーナメントに見立て た、シェフの アイデア

が光る「カラフルトマトのハニーマリネ」 など彩りも豊かに食べ応え のある内容です。  

さらに、毎回好評の別添えのミニパフェには「いちごのショートケーキパフェ」を

ご用意。 しっとりとしたスポンジ生地に滑らかなクリームを合わせ て、 軽い口当た

りに仕上げています。 シャリっとした いちごのソルベ に、ホワイトチョコレート の

食感がアクセントに。グラスを彩るいちごとスポンジ、クリームの 赤と白の美しい

層もお楽しみ ください 。  

クリスマスの装いをまとったスイーツとセイボリー のスタンドは 、1人1台でご提

供いたします。 クリスマスムードが高まる みなとみらいを窓から望みながら 、 心華

やぐ午後のひとときを「ソマーハウス」で お過ごしください 。  

ラウンジ「ソマーハウス」の詳細 はこちらか ら  

【 https://www.tokyuhotels.co.jp/yokohamabay -h/eat/somerhouse/index.html 】  

 

 

みなとみらい で味わう、 クリスマスの ひととき 。  
煙突に入るサンタが可愛らしい ムースなど  

心躍る「クリスマスアフタヌーンティー」を 提供！ 

味と見た目で感じるクリスマスの贅沢感  

いちごのショートケーキパフェ  

（別添え）  

https://www.tokyuhotels.co.jp/yokohamabay-h/eat/somerhouse/index.html


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「 クリスマスアフタヌーンティー 」概要  

■場所 ： ラウンジ 「 ソマーハウス 」 (2階) 

 

■期間 ： 2026年12月1日(火)～12月25日(金)  ※3日前までに必ずご予約ください (数量限定) 

https://www.tablecheck.com/ybhtsomerhouse/reserve?menu_lists=616f8b9988d5cd0acc98a20d  

 

■時間 ： 1部 12:00 / 2部 14:30  (2部制)【 各120分制】  

 

■料金 ： お1人さま ￥6,800～ 

コーヒー・紅茶は 21種からお好きなものをお選びいただけます  

※おかわり自由  

 

※表示料金はサービス料・消費税を含みます  

※写真はイメージで す 

※食物アレルギーのある方は、 予めスタッフ にお知らせください  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

「 クリスマスアフタヌーンティー 」 メニュー詳細   
 
【 1段目】  

レアチーズケーキ ／ピスタチオモンブラン ／いちごとバジルのスープ  

マカロンアプリコット ／キャラメルムース  
 

【 2段目】  

ラズベリーミルフィーユ ／フルーツ (メロン、いちご、ブルーベリー ) 

ショコラ (ほうじ茶 )／ディアマン ショコラ  
 

【 3段目】  

スモークサーモンと野菜のトルティーヤ  バジル風味／ 

カラフルトマトのハニーマリネ ／ローストビーフのサラダ仕立て ／ 

ニョッキとベーコンのグラタン仕立て／シーフードマリネ  
 
【別添え】  

・ いちごのショートケーキパフェ  

・スコーン (チョコレート・クランベリー ＆プレーン ) 

・ コンデンスミルク ／クロテッ ド クリーム ／マーマレード  

 

「ソマーハウス」 シェフ  
辻 慎太郎 
 
地元・神奈川県横浜市出身。   
2005 年、現・横浜ベイホテ
ル東急に入社し、宴会やレス
トランにて経験を積 む。  
2025 年に「カフェトスカ」
「ソマーハウス」 シェフに就
任。  
ジャンルにとらわれず、シン
プルで美味しい料理の提供
を心掛けている。  
 

ペストリー シェフ  
田中 麗人 
 
和洋菓子店で基礎を学んだ
後に、渡仏し、フランスの文
化に触れる。帰国後、「グラ
ンドハイアット東京」にて研
鑽を積み、 2017年「アンダー
ズ東京」のシェフ  パティシ
エを務める。  
2024年3月 横浜ベイホテル
東急に入社。ペストリー  シ
ェフに就任。  

https://www.tablecheck.com/ybhtsomerhouse/reserve?menu_lists=616f8b9988d5cd0acc98a20d


 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

 

マーケティング 中村 

Phone：(045)682-2273  
 Mail: shunsuke.nakamura@tokyuhotels.co.jp 
〒220-8543 横浜市西区みなとみらい 2-3-7 

本件に関するお問い合わせ 
［お客さまのお問い合わせ先］ 

 
 

レストラン予約(１０：００～１９：００) 

Phone：(045)682-2172 

 

「横浜ベイホテル東急」概要  
 
1997年8月7日にみなとみらい地区の中心に開業、みなとみらい駅直結徒歩約 1分。  
ほとんどの客室にバルコニーを擁し、港の風を感じながら横浜ベイブリッジや  
大観覧車などの景色が楽しめます。“ The Urban Oasis ”のコンセプトのもと、  
シンプルで落ち着きのあるインテリアでゆったりとお過ごしいただけます。  
2027年8月7日に開業30周年を迎えます。  
 
所在地   神奈川県横浜市西区みなとみらい二丁目 3番7号 
開業日   1997年8月7日 
建物概要  地上25階、地下 3階 
営業施設  客室480室、宴会場  11、 レストラン＆バー  6 


